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A  L  I  M  E  N  S 

TANT  SOLIDES  C^UE  LIQUIDES, 
FAI. 

AJ S  Ati  y Phafianut.  Otfeznipetl 
près  de  la  figure  &  ie  la  grofleur  du 

coq  ;  il  a.  un  bec  long  d'un  itaven 
de  pouce  ,  Si.  recouftè  en  fon  ex- 
trémité ,  fa  (jueuë  eft  fort  longûs 
&  de  diiïctentes  couleurs;il  n'y  a  gueres  d'oifêaux 
i]ui  aient  un  goût  p!tis  exqui;  que  le  faifari;  luIQ 
eft-il  fervi  fur  les  tables  les  plus  délicates. 

Le  faifan  eft  diftingu^  en  mâle  &  en  femelle; 
le  mâle  eft  plus  gros ,  plus  beau  ,  &  d'un  goût 
plu;  agréable  que  la  femelle  ;  il  vie  dans  let 
bois  de  fruits ,  de  femences ,  de  baies,  &  fur-touE 
ii'avoiiie,(jui  font  de  bons  alinien!  ,  Se  qui  con- 
itibuent  à  rendre  fa  chair  d'un  bon  fuc. 

11  contient  beaucoup  d'huîle  Si  de  fel  volatil  ; 
1  convient  principalement  en  automne  oii  il  efi 
lus  gras  (ju'en  tout  atitre  tems ,  à  toute  foito 
'âge  &  de  tempérament. 
Il  nourrit  beaucoup,  il  fourtiit  un  bon  fuCi  $ 
Ttmf  IL  T  A. 
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*  V  h  1.  FAI. 

pro(3uit  un  aliment  follde  &  durable  ;  Il  fortifie^ 
il  reflaure  ,  il  rétablit  les  hétiqucs  &  les  per- 
ibnnes  convalefcentes ,  il  fe  digère  facilement. 
Tous  CCS  effets  dépendent  de  la  qualité  de  (à 
chair  qui  n*eft  ni  trop  humide  ,  ni  chargée  de 
fucs  vifqueux  &  grofliers ,  mais  médiocrement 
Itche ,  &  de  la  proportion  convenable  des  partie^ 
huileufès  &  balfamiques  ,  &  dts  ^Is  volatils 
qu'elle  contient. 

On  doit  choifîr  le  fai(an  jeune ,  tendre  ,  gras 
&  bien  nourri. 

Il  y  a  une  aotrç  efpece  de  failan  appelle  en 
latin  Uro^allus  ,  que  l'on  divife  encore  en  grant! 
&  en'  petit  ;  le  premier  efl  grand  comme  un 
coq  d'Inde ,  il  a  la  tête  noire  ,  le  bec  court ,  Iç 
cou  long  ,  &  les  plumes  ^e  couleur  noirâtre  ou 
rougeâtre. 

Le  (econd  eft  appelle  faifan  d«  montagne; Il 
ne  diffère  de  l'autre  qu'en  ce  qu'il, eft  plus  pe- 
tit. Ces  oifeaux  habitent  les  montagnes ,  les  fo- 
rêts &  les  pays  (êptentrionnaux  ;  ils  ont  tant  de 
.chaleur  qu'ils  demeurent  cachés  ibus  la  neige 
pendant  trois  mois  (ans  en  être  incommodés* 

Leur  chair  eft  d'une  faveur  délicieufê;  eUe  a 
les  mêmes  vertus  que  celle  du  faifan  >  elle  eft 
affez  féche  ,  &  elle  contient  par  conféquent  peu 
d'humeurs  vi(queufes  &  groftîeres.  Enfin  elle 
fournit  un  bon  fuc  &  un  aliment  (blide  &  du- 
rable. 

Taifan  à  la  broche» 

Les  fàifans  &  les  faisandeaux  étant  plumet 
&  vuidés  ,  faîtes-les  refaire  &  les  épluchez  pro- 
prement ;  piquez-les  de  menu  lard ,  mettez- les 
enfjite  âla  broche  couverts  d'une  feuille  de  pa« 
pier  ,  &  les  faites  cuire  i  petit  feu.  Quand  ils 
iont  pre(que  cuits  >  6tez  le  papier,  faites  leur 
prendre  une  belle  couleur  dorée 9  tirez- les  delà 
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'î>TocTie  Se  les  ihrvcz  chaudement  avec  une  (au£^ 
^u  verjus ,  Tel  «  poivre ,  ou  à  Torange, 

Faifan  à  U  fitufe  à  la  carfe. 

Prenez  un  faîfan  bien  retronfîc  ,  l>ar9ez-le 
^'une  bonne  barde  de  lard  &  le  faites  rôtir  ,  & 
prenez  garde  qu^il  ne  Ce  défédie  à  force  de 
cuire. 

Pendant  qu^l  rôtit ,  rangea:  iVL  fond  d'une  cai^ 
terole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon ,  quel- 
ques tranches  d'oignons ,  des  racines  de  perfîl, 
6c  un  bouquet  de  fines  herbes. 

Prenez  enfiiite  une  carpe  vuidée,  lavez 4a 
dans  une  eau  feulement  ,•  coupez-la  par  mor- 
ceaux comme  pour  la -mettre  â  Tctuvée  ;  arran- 
gez les  morceaux  dans  la  même  cafTerole,  âc 
jnettez  le'  tout  fur  le  feu  prendre  "couleur. 

Moiiillez  enfiiite  le  tout  d'un  bon  jus  de  veaa 
&  de  vin  de  Champagne;  ajoutez  une  goufle 
d'ail ,  des  champignons  haches ,  des  trures  & 
quelques  croûtes  de  pain.  Quand  Je  tout  eft 
bien  cuit ,  paflTez-le  à  rétartine  à  force  de  bras  ^ 
&  faites  que  la  faufle  foit  un  peu  liée  j  H  elle  t\9 
Tctoit  pas  alfez  ^  vous  y  ajouterez  un  peu  de 
coulis  de  perdrix. 

Cela  fait ,  débardez  votre  faifan ,  mettez-le 
dans  cette  (auffe  ,  lai  (fez- l'y  bouillir  cinq  ou  /îx 
bouillons  ;  dreflez-le  dans  un  plat ,  la  faufle  pac 
deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  encore  faire  blanchir  des  laî- 
tnncès  de  carpes  ,  leur  faire  faire  un  boiiilibn 
dans  la  faufTe  après  l'avoir  pafl*é  au  tamis ,  Se 
fervir  ce  ragoût  avec  un  jus  d'orange  iiir  le 
hiian. 

Vatfan  à  la  hraifi. 

Plumez ,  vuîdez  &  épluchez  votre  faîfân,cou- 
(ez-lui  les  pâtes  >  mettez  le  bout  des  cuiifes  dans 
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1j5  corps ,  Si  le  faîtes  refaire  ;  piquez-le  enfin  d^ 
gros  lard  bien  aflaifonné.  * 

-  Garniflez  le  fond  d*une  marmite  de  lard  Se 
èe  tranches  de  bœuf  battu  avec  Tel ,  poivre  « 
Unes  épiçes ,  fines  herbes ,  tranches  d'oignons  , 
panais  &  carotes;  mettes- y  enfuite  votre  faifan 
avec  même  affaifonnement  deflus  que  dcfTous  ; 
couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  bardes  de  lard  » 
&  faites  cuire  doucement  fei^  defTus  &  deifous. 

Faites  un  ragoût  de  foies  gras  y  ris  de  veau  ^ 
champignons ,  trufes  ,  culs  d  artichaux  ,  pointes 
d*afperges ,  ft  vous  en  avez  ;  paflez  le  tout  avec 
lard  fondu  ,  moUillez  de  jus  &  lalflez  mitonner. 
Votre  ragoût  cuit ,  dcgraiflez-le  &  le  liez  d'un 
bon  couiis  de  veau  &  de  jambon. 

Tirez  votre  faifân  de  fa  braifè  ,  égouttez-le  i 
Greffez  le  dans  un  plat,  votre  ragoût  par-deflus  „ 
^  (èrvez  chaudement. 

L'on  fert  le  faifan  l  la  braîfe  avec  diffcrens 
ragoûts  de  légumes ,  quelquefois  avec  un  ragoût 
d'huîtres  ou  d'écrtvifles  en  gras.  (Voyez  fous  Icç 
articles  particuliers  y  la  manière  de  les  faire.  ) 
Faisan  en  ballon  aux  ft/Iachet, 
Dcfoflez  votre  faifan  ,  faites-en  un  ballon  de 
la  même  manière  que  le  dindon  en  ballon» 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Dtndon  )  Quand  il 
«ft  cuit  ,  fctvez  avec  un  ragoût  de  piftaches. 
(  Voyez  au  mot  Ttflache  ,  la  manière  de  le 
Élire.  ') 

Taîfan  iPEffagriofe, 
Votre  faifan  étant  bien  faifandé',  rempliflez- 
le  d'une  farce  faite  avec  fon  foie ,  pcrnl ,  ci- 
boules ,  champignons  hachés  ,  lard  rapé  ,  deux 
^unes  d'œuft  ;  faites-le  cuire  enfuite  à  la  brochç 
Ce  le  fervez  avec  une  fawflc  à  TEfpagnole  ,  que 
irous  ferez  ainfî. 

Garni0rz  le  fond  d'une  ca^ferole  de  deux 
|^nçhe«  de  jaiDbpn  &  4e  quelque?  tranche?  de 
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^  ^èiu ,  deux  racines  &  d^ux  oignons  en  tranches; 
feites  (uef  fur  le  feu.  Quand  le  tout  eft  attaché , 

'  tnoiiillez avec  de  bon  bouillon,  du  coulis  >  uue 
demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  que  voUs 
fturez  /ait  bouillir  auparavant  ;  ajoutez  un« 
poignée  de  coriandre ,  ufie  goufle  d'ail  ,  un 
bouquet  de  perfil,  dbouleà  ,  girofle  ,une  demî- 
feiiille  de  laurier  ,  deux  cuillerées  d'huile  ;  fait  s 
bouillir  cette  faufle  deux  ou  trois  heures  à  petit 
feu;  dégraiffez-la  enfuite ,  faites  la  réduire,  fi 

^  eJlene  Teft  pas  afîez ,  pafiez-la  au  tamis  &  fetr 
vcz  avec  votre  faifan. 

Faifan  en  filets* 

Coupez  en  filets  un  faifan  froid ,  cuit  à  \% 
broche  \  mettez  chaufier  ces  filets  dans  une 
bonne  efience  avec  de  l'échalote  hachée  bien 
menu  ;  ne  les  laiikz  point  bouillir  ;  drelTez-les 
enfuite  fur  un  plat  garni  de  croûtons  paffés  au 
beurre  «  l'eflence  à  Tcchalote  par  defliis  avecua 
jus  d'orange. 

Faifan  aux  lahances  de  ùarpes, 

tarcîflez  un  faifan  de  fon  foie  y  comme  nous 
Tavons  dit ,  &  les  faites  cuire  a  la  t)roche  ;  faites 
blanchir  des  laitances,  mettez-les  dans  une  bonne 
eflence  ,  un  dèmi-fetîer  de  vin'de  Champagne  ; 
après  l'avoir  fait  boiiiïlir  &  écume  ,  faites  cuire 
les  laitances  dedans  ;  dégraiHez  &  fervez  fur  le 
faifan. 

^Faifan  à  la  broche  aux  ftftaches, 

faites  cuire  à  la  broche  un  faifan  envelopé  de 
bardes  de  lard  &  de  papier  ,.dt  farci  de  (on  foie  y 
lard  râpé  ,  perfîl  ,  ciboules  ,  champignons  ha- 
chés, trois  jaunes  d'oeufs.  Quand  il  efi  cuit  ^ 
(êrvez-le  avec  un  ragoût  de  piflaches  ;  pour  cela 
échandez  un  quarteron  de  piftaches ,  &  les  met-. 
tez  dans  une  bonne  eifenee. 
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Faifan  four  Entrée  avec  différent  ragoûts  d*. 
diffiéreni^s  faujjes. 

Faîtes  une  farce  avec,  le  foie  du  faliàn ,  per^ 
tk\ ,  ciboules  >  champignons  ^  truies  ;  le  tout  ha- 
ché &  manié  avec  du  beurre  ,  (t\ ,  fines  cpices  ; 
remplilf€z.-en  le  corps  du  faifan ,  coûfez-le  > 
trouffez  les  pâtes  en  long ,  faites-le  cuire  à  la 
"broche  envelopé  de  lard  &  de  papier. 

Quand  il  eft  cuit ,  (crvcz  -le  avec  tel  ragoût 
^ue  vous  jugerez  à  propos  ,  comme  truies  , 
«livesà  la  chia  >  aux  écreviifes,  aux  cKoux,qu-. 
avec  une  faufle  à  la  Sultane  ,  â  l'hfpagnole  y  à 
ritalicHne.  (Voyez  fous  les  articles  particuliers». 
la  manière  de  faire  ces  Saujfes  &  ces  RagoiUs.) 
Faifandeau  à  lafatiffc  du  Brochet  à  la  broche. 

Faites  une  farce  avec  un  ris  de  veau  ,  une  te- 
tîne  de  veau  blanchie  y  un  peu  de  jambon  ^ 
champignons  ,perfil ,  ciboules  hachées  >  un  peu 
<le  fines  herbes,  poivre,  (el ,  fines  épices ,  deux, 
ou  trois  jaunes  d^xufs  crus ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  hachez  bien  le 
tout  en(èmblB,farciirez-ea  le  faifkiKleau  y  paiTez 
«ne  brochette  au  travers  des  trufes,&les  attache/. 
à  la  broche;envelopez-Ies  d*une  barde  de  lard-âc- 
^e  feiiille  de  papier>  &  faites  cuire  à  petit  feu^ 

Prenez  une  livret  demie  de  rouelle  de  veau 
.coupée  par  tranches  avec  un  morceau  de  jam- 
t^on ,  garniffez-eR  }e  fond  d*une  caiOTerol^  avec 
un  oignon  coupé  par  tranches  &  quelques  mor- 
ceaux de  panajs  &  de  carotes  j  faites  fuer  le  tout 
à  petit  fetr,  0t  quand  il^  efl  attaché  comme  un 
jus  de  veau  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu 
avec  une  pincée  de  £acine  Se  remuez  le  tout  en- 
semble (ept  ou  huit  tours  (ur  le  fourneau. 

Prenez  enfuite  un  brochet  vuidé  ,  écailla  > 
lavé  &  coupé  par  morceaux  ;  mettez-  le  dans  la 
cafferole  où  eft  le  coulis ,  faites-lui  faire  trois. 
f>VL  quatre  tours  fur  le  fourneau  î  mouillez  le  de 
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ps  tkie  bouillon  ,  moitié  Tun  ,  moitié  l'autre; 
.afl*ai{bnnez  de  fel ,  poivre  ^clous ,  un  peu  de  ba- 
£lic  &  dé  laurier  ,  j>erfil  ,  ciboules  entières  , 
champignon»  8c  truCes  coupées  ;  mettez- y  la* 
croûte  d'un  petit  pain  «  &  deux  verres  de  vin  de 
Champagne  que  vouy  ferez  boiiillir  auparavant  ,• 
faites  mitonner  le  tout  enfèmble.  Quand  il  efl 
cuit  &  diminué  à- propos  ,  paE*ez-le  dans  une 
étamine  ,  ne  faites  que  le  preflerfàns  le  pafier 
comme  un  coulis;  n  la  faufle  n'étoit  pas^afiez 
liée  y  mettez  y  un  peu  de  coulis  &  de  jambon  V 
&  la  tenez  fur  des  cendres  chaudes. 

Le  fiûfândeau  étant  cuit  y  tirez-te  de  la  broche, 
otez   1*   bardes  ,  drefiez-Ie'dans  un  plat  ,  la 
ÙLuffé  de  brochet  par-defTus  ,  &  fervez  chau- 
dement pour  Entrée  ou  pour  Hors-d*otuvres. 
Potage  de  Fatfandeaux  farcis, 
Parciflez  vos  faifandeaux  avec  une  farce  faite 
de- blanc  de  chapon,  moclle.de  bœuf ,  jaunes 
d'œufs  crus  ;  affaifonnez  de  fèl ,  mufcade,  un  peu 
de  poivre  blanc;  faites  les  cuire    enfuite  avec 
bon  bouillon,un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand 
Hs  (ont  cuits  ,  tenez -les  chaudem«nt  (ur  la  cen- 
dre chaude,  &  faites jin  coulis» 

Prenez  deux  livres  de  veau  &  un  morceau  de 
jambon  ;  coupez  -  les  par  tranches  «  garniflez-eh 
le  fond  d'une  cafferole  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches,  carotes  &  panais  &  faites  fuer  fur 
le  fourneau  ;  mouillez  enfuite  avec  moitié  jus , 
moitié  bouillon  ;  metcez-y  quelques  croûtes  de 
pain ,  champignons ,  trufes  hachées,  un  peu  de 
perfîl  &  de  bamic ,  une  ciboule ,  quelques  clous  ; 
faites  cuire  le  tout  enfèmble. 

Pilez  dans  un  mortier  deux  ou  trois  cailles 
cuites  à  la  broche.  Le  coulis  étant  cuit  ,  tirez 
les  tranches  de  veau  de  la  caflerole  ,  délayez- 
y  les  cailles  pilées  &  paffez  â  Tétamine  ;  mettez 
votre  coulis  fur  les  jpendres  pour  le  tenir  chaud. 
Mitonnez  des  croûtes   de  bon  bollUlou  ^  dtt&- 
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fez  Tôs  Wfandeaux  fiir  ce  potage  tout  autour^ 
on  petit  pain  farci  au  milieu  ,  votre  coulis  par- 
ieffvLS  &  fervez  chaudement. 

jiutre  Potage  au  roux  de  Faifandeaux  fans  être 

farcis. 

•Paîtes-les  cuire  de  la  même  manière  que  les 
autres  ;  préparez  un  ragoût  de  trufes  ou  de  petîrs 
champignons.  (  Voyez  aux  motsTr«/fj<^  Cham- 
pignons ,  la  manière  de  les  faire.  )  Mitonnez  det 
croules  de  bon  bouillon  ,  dreflez  vos  faifan- 
deaux (îir  votre  potage  ,  le  ragoût  tout  autour 
&  le  coulis  par-deflus ,  de  la  même  manière 
qu'on  vient  de  le  dire  ,  &  fervez  chatoiement. 
Pâté  chaud  de  Faifan. 

Prenez  de  la  chair  de  faifan  &  de  la  chair  do 
|)oularde ,  un  morceau  de  cuifTe  de  veau  ten- 
dre ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  avec  perfil  , 
ciboules  ,  champignons  ,  mouflerons ,  quelques 
.  ris  de  veau  ,  dû  jambon  cuit  &  du  lard  cru. 
Etant  bien  haché  &  aflaifbnné  de  fines  herbes 
&  épices ,  fel  &  poivre ,  formez-en  un  bon  go- 
diveau,  faites  une  pâte  un  peu  forte  ;  vous  pou- 
vez en  faire  un  pâté  à  deux  abaiiTes  >ou  un  pâté 
découvert  que  vous  ferez  bien  cuire.  Quand  il 
cflcuit,  degraiflfez-le,  mettez-y  un  couli;  do 
champignons ,  &  (ervez  chaudement. 

Autre  pâte  de  Faifan  aux  trufes. 

Votre  faifan  vuidé,  piqué  de  gros  lard  bien 
afTaifonné,  fiirciflez-cn  le  corps  avec  lard  râpé, 
champignons  hachés  ,  une  trufe  verte ,  perfil  & 
ciboules  hachées  ,  le  tout  bien  mêlé  eniemble  ; 
drefiez  votre  pâté  d'une  pâte  commune  ;  met- 
tez au  fond  lard  râpé,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  , 
fines  épices  ;  m«ttez  votre  faifan  dans  votre 
pâté  avec  mêmes  afiaifbnncmens  par-deflus  ; 
couvrez- le  de  tranches  de  veau  ,  de  lard  râpé  , 
.de  beurre  frais ,  de  bardef  de  lard  ;  feixofiz  ea-; 
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ûùtt  ^otre  pâté  &  le  mettez  au  four.  Vendant 
'^u*il  ctiit  y  prenez  des  trufes  bien  pelées  Se  bien 
lavées  ,  coupez-les  par  tranches ,  mettez-les 
4ans  unecaCefoIe ,  mouillez-les  de  jus,  faites* 
les  mitonner  à  petit  feu  ;  liez- les  d*un  coulis  de 
.Tcau  &  de  jambon ,  mais  qu'il  foit  un  peu  clair. 
Votre  pâté  étant  cuit ,  ouvrez-le ,  otez  les 
bardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau  ;  dcgraiP 
ièz-le  bien ,  jettez  votre  ragoût  de  trufes  dedans, 
le  fervez  chavdemcnt. 

Au  lieu  d'un  ragoût  de  trufes  ,  vous  y  pouvez 
mettre  une  fàufle  à  la  carpe ,  ou  un  ragoût  de 
ris  de  veau  &  de  foies  gras  pour  varier  de  tems 
en  tems.  (  Voyez  fous  les  articles-  particuliers , 
la  manière  de  les  faire.  ) 

î^dré  frotd  de  Farfan» 
Trouffez-les  proprement  Se  leur  caflczles  os;^ 
piquez  les  en  fuite  de  gros  lard  Se  de  jambon  ; 
a0ai(bnnez  de  fines  herbes ,  perfîl ,  ciboules  6c 
éçices  ;  dreiTez-les  fur  une  abaifle  de  pâte  or-' 
dinaire  avec  laurier  ,  beurre  frais ,  bardes  de 
hrd&  lard  pilé;   aATaifonnez  de  fel ,  poivre  y 
fines  herbes  Se  fines  épîces  î  couvrei  &  fa<5onrez 
proprement  votre  pâté  Se  faites  cuire   deux  oa 
trois  heures  (uivantle  degré  de  chaleur. 
Autre  fâté  froid  de  Faifan. 
Vuidez  Se  retrouvez  proprefnent  vos  faifans  y 
pardez-en  les  foies ,  faites-les  refaire  ,  piquez- 
les  de  gros  lard  Se  de  jambon  ;  aflaifonnez  de 
fel, poivre,  fines  herbes  &  fines  épices  ,  perfit 
&  aboules  hachées. 

Pilez  les  foies  avec  une  trufe  verte  hachée  8c 
clulard  rapé;airaifbnnèz-les  d'un  peu  de  Tel  &  de 
poivre; farciflez  en  le  corps  de  vos  faifans.  Faite* 
une  abaifife  de  pâte  commune  ;  faites-y  un  lit  de 
lard  râpé  afiaifon né  de  fel ,  poivre,  fines  herbesj> 
fines  épices ,  une  feuille  de  laurier ,  arrangez- 
JTO^  b^a^i  dans  les  intervalles  >  mettez.  d<9 
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trufes  vertes  bien  pelées  ;  afTaifbntiez  dcSuf 
comme  deifous ,  mettez-y  du  lard  piJé,un  moi^ 
ceau  de  beurre  ;  garnirez  de  bardes  de  lard  ,  dr 
couvrez  d'une  abaiffe  dé  même"pate;dorez  votrr 
pâté  &  le  faites  cuire  au  four  l'efpaee  de  quatre 
faeures  ;  faîtes  un  trou  au  milieu  dé  peur  qu'ii- 
ne  creve^  Quand  il  eft  cuit  bouchez  le  trou  ,  |c 
le  laiffez  refroidir.  Qutnd  il  eft  froid  ,  6tcz  le 
papier  de  defTous  >  dreffez-le  dans  un  plat ,  uni» 
îêrviette  blanche  deffous  ,  &  fervez  pour  En- 
tremets. 

Le  faifan  eft  fort  fàin  de  quelle  manière  qu'oir 
Tappréte  ,  flt  ne  peut  produire  aucuns  mauvais 
effets  ,  à  moins  ^ue  Ton  en  ufe  avec  excès.  On 
doit  feulement  faire  attention  que  dans  les  diF« 
férentes   fauifes  &  dans  les  diftérens  rageuts 
avec  lefquels  on  le  fert^  on  ne  doit  pas  faitp- 
entrer  trop  d'épic-?s  &  d'aiTaifônnemens,  dont  le 
fréquent  ufage  eft  toujours  nuifible  à  la  fànté.  , 
Il  eft  moins  (àin  en  pâté  que  dé  toute  autre 
manière  ;  parce  que  le  lard \  les  graifl'es  &  autrer 
chofes  femblables  ne  fervent  qu*a  rendre  fa  chair 
plus  inJigefte  ,  comme  on  le  vcirft  à  Tartidyt 
dès  pâtés, 

FAON,  Hihnulus.  Ceft  le  petit  du  daim  k 
iu  cerf.  Quelques-uns  préfèrent  les  faons  qut 
tètent  encore  à  ceux  qui  (ont  plus  vieux;  c*eft 
iinefriandife  mal  entendue  que  de  rechercher  les 
fkons  qui  font  encore  dans  le  ventre  de  leurs 
mères  ;  car  la  viféofîté  de  leur  chair  eft  fi 
grande  qu*on  ne  fçauroit  en  manger  (ans  être 
dégoûté ,  outre  que  les  fucs  dont  elle  abonde 
font  fî  crus ,  qu'elle  ne  peut  fe  digérer  ,  ni  fe 
convertir  en  un  aliment  falutaire.  Voyez  aux 
articles  Cerf  &  Daim. 

.    Minière  de  F  apprêter^ 
Le  faon  de  daim  (ê  p«ut  (ervir  comme  le* 
"^laâm,  excepté  la  marinade  ^ui  ne  doit  pas  ètiù 


e  dégotk  fucrc  «  poivre  bian^  ,  citron 
un  peu  de  Tel ,  farine  frite  &  échalote 
i  V  on  fait  bouillir  le  tout  à  petit  feu  avec 
vinaigre.  On  tourne  le  faon  dedans  de 
n  tems ,  afin  qu'il  en  prenne  le  goût  y  86 
n  chaudement. 

ICE  5  Fartum  ,  Farc:men  ,  fe  dît  en  cuî- 
es  viandes  ou  autres  chofes  qu'on  hache 
m  farcir  après  quelque  volaille  ou  autre» 
s  ,  tant  en  gras  qu'en  maigre.  On  fait 
ces  de  bien  des  faqons  ;  on  trouvera  dans 
âclcs  particuliers  ,  la  manière  de  faire- 
t  farce  :  on  ne  donnera  ici  que  la  farce  der 
1. 

Farce  de  Poîjfon, 
es  avoir  habillé  &  deroffc  des  brochets , 
rpes  «l'des   anguilles  >  des  barbeaux  & 
poifTotTs  (emblables  ,  hachez  toutes  tes 
enfemble  &  bien  menu.  " 

es^'une  omelette  qui  ne  fbît  pas  trop  cuite; 
E-y  des  champignons^ ,  àes  trufes ,  du  per- 
de la  ciboule  ;  hachez  Tomelette  avec  le 
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En  général  toutes  les  farees  font  indîgefîe^  Il 
f  cfantes  à  Teftomac  ;  il  eft  vrai  qu'on  les  affai- 
foniie  &  qu'on  les  épice  beaucoup  pour  en  fa- 
ciliter la  di^dion  *,  mais  ces  mêmes  épices  en 
produiftnt  ce  bon  effet  auquel  on  les  deftinéj 
peuvent  en  produire  un  autre  bien  •  différente 
Tous  ces  ingrédiens  écHaufFent  confidérabl^- 
tnent  ,  &  quand  ils  font  prodigués  ,  ils  nfl 
peuvent  être  que  funefles  à  la  fanté  ^  en  alltt* 
mant  le  fang  &  les  liqueurs  ,  (urtout  dans  les 
temperamens  chauds  &  bilieux.  (  Voyez  Af 
faifonnemetu  ,  Epice*) 

FASEÔLE.  hfpece  de  légume  autrement .ap« 
pelle  Haricot»  Voyez  ce  mot  ;  e'eft  ce  qu'on  ap 
pelle  à  Paris  des  fèves. 

FENOUIL  j  FenicHlum,  Plante  qu'on  fcnM 
dans  les  jardins  potagers, &  dont  la  tige  eft  droite 
canelée^  creufe  ,  &  s'élève  à  ki  hauteur  de  ciw 
ou  fix  pieds  ;  Tes  feuilles  font  d'une  verd  obfcur 
découpées  en  longs  filamens,  d'une  odeur  agréa 
ble  &  d'un  goût  aromatique.  Les  ombelles  qn 
croisent  à  la  cime  de  la  tige  produifent  des  fleur 
à  cinq  fetiilles  difpofées  en  ro fes  ;  à  ces  fleui 
fuccedent  des  fruits  qui  renferment  chacun  de«: 
graines  oblongues ,  arrondies  >  cannelées  (ùrl 
dos  ,  applaties  de  l'autre  coté  ,  d'une  coulen 
noirâtre  &  d'un  goût  acre ,  ià  racine  eft  longu 
Se  grpfie  comme  le  doigt. 

Les  feuilles  &  les  iemences  de  fenouil  foi 
tîfient  Teftomac ,  Se  adoucirent  les  dcretés  d 
la  poitrine  ;  la  femence  chafle  les  vents  ,  aid 
à  la  digeftion  ^  il  y  en  a  qui  font  entrer  ààî 
les  falades  les  jefts  de  fenouil  encore  nouveau 
&  tendre». 

FenoutUeite. 
Ceft  une  liqueui^compoCée  d'eau-de-vîe  &  def! 
ièmence  de  fenouil;Ia  meilleure  &  la  plus  agréa  bl 
A  bit  avec  une  pointe  d'eflcnce  de  fenouil  ^  un 
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>IiHe  de  bon  efprit  d&  vin  que  l'on  met  dans  une 
ne  terrine  en  y  ajoutant  fîx  pintes  de  la  meilleure 
îau-de-vie  ,  une  pinte  d'eau  bouillie  ^  &  une 
pinte  de  (ticre  clarifié  ;  (î  après  ce  mélange  elle 
cft  encore  trop  violente ,  il  faut  y  ajouter  do 
Veau  boiiillie  i\  du  fucre  à  proportion.  On  la 
clarifie  avec  un  quarteron  d*amar.des  douces  un 
peu  pilées&  un  poillon  de  lait  ;  on  psfle  enfuite 
le  tout  deux  ou  trois  fois  à  la  chauffe  jufq^'à  ce 
^e  la  fenotnliette  (bit  bien  claire, 
Ejftnce  de  Ft  MidlUtte, 
Prenez  cinq  pintes  de  la  meilleure  eau-de-v2e 
&  autant  de  bon  vin  blanc  ,  une  livre  &  demie 
de  bonne  (èmence  de  fenouil ,  deux  onces  de 
re^liffe  coupée  &  bien  écrafée  ;  le  tout  étant 
nus  dans   Talambic ,  bouchez-le  avec  du  par- 
chemin &  mettez    dans   une  ctuve  ou  fur  la 
I-  cendre  chaude  en  infufion  pendant  deux  jours  ; 
£{Hlez  enfuite  la  liqueur  comme  l'esprit  de  vin 
àunfeu  médiocre  ,  &  qu'elle  bouille  toujours 
également  ;  ce  qui  refte  après  la  diftilation  de 
Teflence,  &  qui  s'appelle  goutte  blanche  ,  n'eft 
propre  que  pour  laver  les  mains. 

FfcVE  ,  Faba.  Les  fèves  des  jardins  pouffent 
ics  tiges  creutès ,  angulaires  très -ferme  s ,  hautes 
de  cleux  ou  trois  pieds  ,  d'où  fortcnt  des  feuilles 
compofces  de  plufîeurs  lobes  ovales  qui    font 
pour  l'ordinaire  cppcfées.    Les  Heurs   forten^ 
plufieurs  enfemble  des  aiffelles  des  feuilles,  hlles 
font  grandes  ,  légumineuses  ,    ou    pareilles  à 
celles  des    pois  >  avec    deux  grandes    taches 
Bûircs  dans    les    feuilles   inférieures  ;   il  leur 
fuccede  de    groifes  goufTes   relevées  ,  un  peu 
aoplaties  ,  velues  en  dedans ,  dans  chacune  êeC- 
quelles  on  trouve  deux  ou  trois  fèves  applaties 
ordinairement  blanches  ,  dont  le  fommet  eft 
a  J   u  peu  enfoncé  &  marqué  d*une  petite  tache. 
\\     U  7  ^  ^^^  efpeçes  de  fèves  ;  la  premiers  W. 
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fe  cultive  dans  les  jardins  eft  longue  &  plate^  or- 
dinairement blanche  &  quelquefois  d'un  rouge 
|)urpurin  ,*  la  piame  où  elle  vient  «a  les  tiges  ^ 
Its  feuilles ,  les  fleurs  &  les  gouiles  plus  grandes* 

La  ieconde  efpece  n'cft  pas  fi  longue^&  au  lies 
^'être  plate  como^f  la  première  y  elle  eft  rpnde 
xians  (à  longueur  ;  la  couleur  outre  /:ela  en  eft 
ou  blanchâtre  ,  ou  jaunâtre  ,  ou  noirâtre  Cette 
efpece  vient  fur  une  plante  dont  les  tiges  ,  lc$ 
feuilles  &  les  fleurs  font  plus  petites;  elle  lé 
cultive  dans  leschamps* 

Les  fèves  delà  première  espèce ,  quoique  meil- 
leures ,  ne  lafflent  pas  d*avoîr  de  grands  dé- 
fauts *,  Ton  peut  dire  en  général  que'  toutes  les 
fèves  font  flatueufes  &  d*une  très  difficile  dige(^ 
tion;  qualité  qui  leur  vient  de  ce  qu'elles  ren» 
ferment  beaucoup  de  parties  terreftreè  &  ft- 
ches  qui  ne  peuvent  fournir  qu'une  nourriture 
trcs-grofïiere  ;  aulTî  font- elles  beaucoup  de  mal 
à  ceux  qui  font  fujets  à  des  coliques  ou  à  des 
difficultés  de  refpirer  ,  ainfî  qu'aux  perfonnes 
foibles  &  (edentaires.  Les  jeunes  gens  bilieux  ft 
^uiontun  bon  eftomac  s'en  accommodent  mieux. 

On  mange  fréquemment  des  fèves  en  été  lors- 
qu'elles font  nouvelles  ;  elles  font  moins  mal 
laines  alor»,  elles  engraifîent  beaucoup;  mais 
elles  excitent  encore  des  vents  &  des  coliques. 

Elles  deviennent  moins  flatueufes  lorfqu'oa 
les  fait  frire  avec  quelques  aromats  ;  mais  elles 
en  (ont  plus  indigefles  ,  &  mémo  alors  elles 
reflerrent  davantage  &  engendrent  un  (ang  épais; 
chacun   peut    s'en  convaincre  par  (bi-meme* 

On  fait  fécherles  fèves  pour  les  garder  ;  mais 
elles  n'en  font  pas  plus  faines  5  ni  crun  auffi  bon 
goût  qu'elles  rétoient  auparavant  ;  apparam- 
inc-nt  parce  qu'en  fëchant ,  elles  perdeat  quel- 
ques parties  les  plus  exaltés  qui  contribuoient  à 
les  rendre  d*une  faveur  plus  agréables* 
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Fcves  vertes  k  la  crème, 
!Prenî2des  fèves  bien  tendres,  derobe7-Ies^ 
c*cfè -à-dire ,  dépouille/. -les  de  leur  peau  ;  paflez- 
ies  enfuite  i  la  calTerole  avec  bon  beurre  à  demîr 
roux ,  fcl  ,  perfîl  haché  menu ,  un  peu  de  far-? 
riette ,  quelques  ciboules  entières  \  ajoufez-y  dtr 
■bouillon  ou  de  Teau  chaude  4e  qu'il  en  faut 
pour  les  faire  cuire.    Quand  elles  (ont  cuites^ 
inettez-jr  de  la  crème  fraîche  ,  &    après  un 
boullon  ,  (ervez.avec  un  peu  de  fiicre. 
Petites  fèves  à  la  Macédoine. 
Vzffcz  fuT  le  feu  perfil  vCiboules,  champignons:, 
•falote ,  ïe  tout  haché  avec  un  morceau  de 
bon  beurre  ;  mettez-y  une    pincée  de  farine 
mouillez  avec  du  boiiillon  &  du  vin  blanc;  ajou- 
tez un  bouquet  de  perfil^  ciboules  ^  fariette; 
&ites  bouillir  à  petit  feu , -mette?  ^iprès  quelques 
culs  d'artichaux  blanchis  dans  Teau  bouillante  , 
8c  coupez  en  petits  dés  avec  vos  fèves  ;  la  ca- 
lote  ôtée  &.cuite  dans  Teau  ,  faites  cuire;  aflai- 
fonnez  de^fel ,  gros  poivre ,  otez  le  bouquet  3c 
feriez  à  courte  faulfe. 

FEUILLETAGE,  feuilleter.  On  dit  en  ter- 
me de  pâtifferie  feuilleter  la  pâte  quand  on  la 
manie  de  telle  forte  qu'elle  fe  levé  par  feuillets. 
Voyez  au  mot  Vate, 

FEUILLANTINE ,  efpece  de pâtiiferie.  Pour 
Éûrc  une  feuillantine  ,  mettez  dans  une  ccuelle 
lagrolTcur  de  deux  œufs  de  crème  de  pâtiflier^ 
tin  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  un  jaune 
d  œuf  cru  ,  une  pincée  de  raiHns  de  corinthe  , 
autant  de  pignons  &  d'écorce  de  citron  confite 
coupée  bien  menu  .>  un  peu  de  canelle  en 
poudre  êi.  de  bonne  eau  rofe  ;  délayez  tout  cela 
avec  une  gâche  ou  une  cuiller  d'argent  ;  ajou- 
tez-y quelques  goûtes  d'eau  de  fleurs  d'orange  ou 
de  jus  de  citron ,  peu  de  l'un  &  de  Tautre. 
Au  lieu  de  tous  ces  ïngtéàÏQns  vous  pouvez 
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Yous  fervirde  crème  de  Pldffier  feulement  aTeC 
ée  la  mie  de  pain  blanc  ou  de  bifcuit  réduit  en 
pLudre^  un  peu  de  raifîns  de  corinthe  >  duliicrej 
}fR  peu  de  canelle  ,  &  quelques  gouttes  de  ci-. 
tron. 

Prenez  enfiiicrdeux  abaifles  de  feuîlletaj^es  ft' 
de  la  grandeur  &  de  répailTeur  d*une  a(fiette;iiiet« 
te? une  des  abatiPes  fiir  une  feuille  de  papier^verlêx 
deilus  votre  mélange  qu  vous  étendrez  un  peu  ^ 
snoiiillez  un  peu  le  bord  de  Tabaifle,  couvres 
de  Tautre  feuille  de  pâte  \  faites  en(brte  que  les 
bords  àts  deux  abaifles  fbîent  bien  collés  ;  met* 
tez  votre  feuillantine  au  four  qui  (èra  cuite 
dans  une  df  mi-heure  ou  environ. 

Quand  elle  fera  prefque  cuite  ,  poudrez-U 
de  fuvTe  y  &  Tarrofèz  de  quelques  gouttes  d'eau 
rofe  ou  plutôt  d'eau  de  fleurs  d'orange  y  &  lare» 
mettez  au  four  un  peu  de  tems  pour  faire  glacef 
Je  fucre  ;  quand  vous  la  tirerez  du  fourpoudiezt 
Isi  encore  de  fucre  &  fervez. 

Autre  Feuillannnc. 

faites  un  feuilletage  très-fin  &  une  abaiflii 
comme  pour  une  tourte  ,  (voyez  au  mot  PM€\y 
faites  un  trou  dans  le  milieu  avec  un  coupe 
pâte  «  prenez  ure  autre  abaifle  ,  mettez  demis 
une  crème  de  pîftaches  ;  couvrez  avec  i'abaii[(i 
découpée  ^  faitLs  un  bord  autour  de  la  feiiillaa- 
tîne  ;  faites-la  cuire  au  four  &  la  glacez  avec  du 
lucre  &  la  pelle  rouge. 

Tetîte  Feiiillaminc» 

Faîtes  une  çrçme  de  francbipanne  de  la  mérae 
façon  qu  on  fait  la  crème  patifïîere  ;  faites  un 
feuilletage  très  -  fin  dont  vous  formez  des 
abaifles  que  vous  découpez  avec  le  moule  i  ^ 
puits  d'amour  ;  mettez  deux  de  ces  abaifles 
f  pne  fur  l'autre  ,  mouillez  -  les  afin  qu'elles 
Ùenncnt  bien  enfembic  «  remplîflevle^   de  1% 

crcme 
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iCrême  que  vous  avez  faîte ,  &  qui  doit  être 
(iroide;  fartes-les  cuire  au  four  fans  couvercle^ 
Quand  elles  font  cuites  ,  glacez-les  avec  du 
lucre  ,  &  mettez  par-defîus  de  la  petite  non<pa-^ 
teille ,  &  fèrvez  chaudement. 

FIGUE  ,  Ficus.  Fruit  de  la  groflTeur  à  peu  près 
d'une  poire;  lorfqu'il  eft  mur,  d'un  verd  foncé 
à  Texténeur,  rouge  en  dedans,  plein  de  petites 
(emthces  rondes  &  douceâtres  au  goût.Le  £guier 
porte  du  fruit  deux  fois  jpar  an  ,  au  printems  & 
cn^  auto];ane  ;  mais  celui  du  printems  eft  le  feul 
fui  vient  en  maturité. 

L^s  figues  nouvelles  bien  mures  Ce  digèrent 
plus  facilement  &  plus  promptement  qu'aucun 
autre  fruit  de  l'Eté,  C'eft  un  fait  dont  l'expé- 
rience journalière  ne  nous  permet  pas  de  douteir 
pui(qu*on  en  mange  beaucoup  plus  que  d'au- 
cun  autre  ,  farts  en* être  incommodé,  &  même 
avant  les  repas,  fans  qu'elles  prennent  fur  l'ap-* 
petit  &  fans  que  l'eftomac  en  foit  furchargé. 

Les  figues  ont  quelque  chofè  de  glutineux  Ëc 
defalin,  parce  qu'elles  s'attachent  aux  mains 
k  Içs  nettoyent  comme  feroit  un  fel  lixiviel  ^ 
&le  nitre.  Ç'eft  par  cette  raison  qu'elles  font 
aller  à  la  fdle,  fans  tranchées  8c  fans  agitation* 
On  peut  augmenter  l'énergie  .de  leur  ie\  natu-* 
rel ,  par  une  addition  de  fel  commun  ;  c'eft  ainfic 
qu'on  mange  en  Italie  les  figues  nouvelles  » 
pour  empêcher  ce  fruit  de  féjourner  long-tems 
/urTeftomac  &  en  rendre  la  digeftion  &  le  paf-^ 
fage  plus  prompts  8c  plus  faciles  :  il  efï  à  propos? 
de  boire  beaucoup  d'eaù  paNdeCus. 

Les  figues  nouvelles  font  humedEantcs  &  ra- 
fraichiffantes  ;  on  défend  d'en  manger  ,  furtoi^ 
après  le  dîner,  auxperfonnes  fu jettes  audévoie- 
ment ,  lorfqu'elles  font  fort  imires  &  capable* 
ie  demeurer  long-tems  fur  l'eftomac;  parce  que 
J*ily  arrivoit  qu'elles  5*y  corrompiflcrît ,  elle» 
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donneroîent  lieu  a  des  fièvres  putrides;  la  remar- 
que eft  de  G.  Hoffman» 

Les  figues,  dit  M*  Lemery^  adouciiTent  Tes  5cre- 
tés  delà  poitrine ,  nourriffent  8c  humedent  beau-» 
coup  parce  qu'elles  cpntiennenr  un  fuc  TÎfqueux 
&  huileux  propre  à  cmbirrafTer  les  fels  acres 
qui  picotent  la  poitrine  ,  &  à  reparer  la  diflUpa- 
tion  des  parties -fali des  en  Ce  conden(an|i&  Ce 
congelant  dans  tous  leurs  petits  vuides  ;  cepen- 
dant, ce  fuc  produit  plusieurs  fnauvais  eSsts ,  il 
rend* les  figues  de  difficile  digeftation  parla  leii- 
teur.&  la  groillereté  de  Tes  parties  ;  il  caufe  dé» 
Tentr^  des  tranchées  &  des  coliques  en  (e  raré- 
fiant dans  lesinteftins  par  la  chaleur  du  corps;- 
enfin  il  excite  bien  fou  vent  des  diflenterîes ,  par» 
ce  que  s'ftgriflant  par  (on  trop  long: fé jour  dan» 
les  inteflins  ,  il  corrode  &  ulcère  ces  parties 

Pour  avoir  des  figues  féches ,  on  les  prépare 
iTabord  avec  une  lelfive  chauxle  faite  des  cen  - 
ctres  de  morceaux  de  figuier  nrenre.  Au  (ortir  de 
cette  lefïivc,  on  les  fait  fécher  au  (bleil  ;  on  le» 
met  en  fuite  dans  des  caiflès  ou  dans  des  ton* 
neaux  pour  les^tranfporter. 

Ces  figues  font  rafraîchifiantes  ^  humedan-^ 
tes  ,  bonnes  pour  la  toux  &  pour  toutes  les  ma- 
ladies de  poitrine. 

Les  fig'ies  lèches  y  dît  Aï*  Andry ,  d'après  plu* 
£eurs  célèbres  médecins ,  font  plus  oourrinan- 
tcs  que  les  nutres^fans  en  être  gueres  moins  mal- 
Êines,  La  figue  eft  un  bon  médicament  dont 
on  Ce  (ërt  ^vec  fuccès  dans  piufieurs  maladies  •. 
maii  un  £r:>rt  mauvais  aliment  y  quoique  d'ait» 
leurs  d*un  g^mt.  agr'-'abl*». 

Lorfqu'on  en  t'ait  un  Jrcquent  ufage  elles  cor- 
rompent îa  niaflc  du  fang  jufqu*â  produire  1;^ 
■fxtla-die-ocdiculaire:  elles»  rendent  la  fiieur  d'u* 
â&  ckicur  ûifu^ponablc  ,  elles  gâtent  la  voûl  > 
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&  fi  elles  engraifTent ,  elles  ne  produifènt  qu'u- 
ne chair  molle  &  flafque. 

On  prétend  que  les  figues  font  plus  faîner^ 
quand  ofl  les  mange  avec  les  noix  &  les  aman- 
des ,  consme  on  fait  en  carême  ;  mais  de  quel- 
que manière  qu'on  les  mange ,  on  en  doit  rare- 
ment faire  ufage  ,  G  Ton  eft  attentif  à  (à  fanté. 

Elles  (ont  nui(ibles  aux  mélancoliques ,  par- 
ce qu'elles  font  un  chile  qui  tire  fur  l'aigre ,  Se 
qùî  2Ûgrlt  davantage  la  mafie  du  fàng  qui  n'efl  dé- 
jà que  trop  acide  dans  les  mélancoliques.  Elles 
peuvent  être  accordées  aux  bilieux  &  à  ceux,  qui 
ODt  le  (àng  acre,  parée  que  parleurs  parties  acides 
&  fulfureufes ,  elles  corrrigent  le  Cc\  alcali  domt 
le  fangde  ces  fortes  de  perfbnnes  eft  rempli. 
FILETS.  On  accommode  les  fijgts  tant  de  yiaâ*^ 
de  que  âe  poilTon  de  diffërenJKrianieres»  Voir 
ci  les  plus  ordinaires. 

Filet  de  grojfe  vhnde  à  la  Sultane, 

Prenez  un  filet  d'aloyau  ,  ou  de  mouton^ 
otez-en  les  fijandres  ;  applatiflez  -  le  avec  le 
couperet;  étendez-le  fur  une  table  ,  mettez  par- 
deflus  une  farce  de  volaille  cuite  que  vous  cteh- 
dez  bien  mince  ;  prenez  un  foie  gras ,  &  un  ris 
(le  veau  blanchis  ,  àes  champignons,  des  cor- 
mchons  ,  le  tout  coupé  en  dés ,  avec  bons  aflaî- 
fonnemens ,  fines  herbes  hachées  ,  un  peu  d'hw- 
îefine,  le  tout  bien  n»anié  enfèmble  ;  étendcf- 
letout  fiir  votre  farce  \  roulez  enfuite  le  filets 
&  le  faites  cuire  à  la  broche  en relopé  de  lard  & 
de  papier.  Quand  il  eft  cuit ,  fer vez-le  avec  une 
faufle  à  la  Sultane.  (  Voyez  au  mot  SaHJ[i  yl% 
manière  de  la  faire.  )   .  ' 

Ftlet  de  bœuf  aux  concombre  t. 

Prenez  un  filet  de  bœuf  bien  tendre  ,  faîtes- fe 

.  rôtir  bardé  de  larji  &  en  velopé  de  papier;  qu?|i?tl 

il  eft  cuit  j  coupez-le  par  tranches  bien  mincet 
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ëc  les  mettez  dans  un  plat  &  Cerv&r.  avec  un  r» 
goût  de  concombres.  (  Voyez  au  mot  Controm- 
bre  f\2L  manière  de  faire  ce  ragoût.  )  Ce  ragoûl 
{çti  pour  toutes  fortes  dVntrées  pour  des  filétSi 
Autre  entrée  de  filets  de  bœuf. 
Piquez  des  filets  de  bœuf,  marinez-les  avet 
irîiwigre  ,  feî ,  poivre,  clous  ,  thin  ,  oignons  : 
mettez^les  cuire  enfûite  doucement  à  la  broche 
Quand  ils  font  cuits ,  mettez-les  dans  de  bon  jus 
avec  des  trufes ,  &  garnifibz  de  poukts  ou  pr- 
geons  marines,  ou  oe  firicanJeaux. 

Filets  de  Boeuf  à  la  Viémmtotfe, 

Levez  le  filet  d'un  aloyau  rfe  la  première  pîe 
ce  ;  piquez-le  par-deflus  avec  du  petit  lard  ;  mi 
kz  du  lard  râpé  avec  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes hachées,  M>  ^ros  poivre  ;  fendez-le  fiUt  di 
c6té  qu'il  n'c^omt  piqué  ;  mettez  cette  faTC< 
tout  le  long  du  filet,  cou(èz-le,  embrochez- k 
cnfuite  Air  une  hatelette  attachée  à  une  broche  : 
cnvelopez-le  de  papier  &  faites  cuire,  Qua«d  i 
cfft  cuit  à  propros ,  fervez-îe  avec  une  fauffe  ai 
vin  de  Champagne  (  Voyez  au*moc  Saujfe ,  h 
manière  de  la  faire.  } 

Filet  de  bœuf  à  la  ViïUrs. 

Prenez  un  filet  d'aloyau  ;  lardez  le  d^anchofs 
}ambon ,  lardons  de  veau  &  de  lard  ;  adaifonne 
<te  fel ,  poivre  &  fi[nes  herbes  ;  faites  cuire,  dan 
une  bonne ''braifè  bien  nourrie,  &  fervez  ave 
line  fauflfe  au  vîn  de  Champagne.  (  Voyez  a3 
motSat^e,  la  manière  de  la  mire.  ) 
Filet  de  bœuf  en  cajfoniere. 

Prenez- un  filet  de  Dœuf,ôtez-en  les  filan 
cires  ^  creuCez-le  comme  une  canoniere  fan^  ote 
la  viande;vouf  commencez  avec  une  lardoire  l 
fin'CTezavec  un  cputeau;  remplilfez  ce  trou  d 
'  lari  râpé,  perfil,  ciboules,  champignons,  ail 
échalpcte  f  kï ,  gros  poivie  »^  tout  manié  çq 
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enfemble  ;  ficelez  lès  deux  bouts  &  le  ^Ites  cufre 
à  la  broche  envelopëJe  lard  5c  de  papier;  quand 
jl  eft  cuit ,  fèf \rez-le  avec  une  (auiTe  piquante. 

On  peut  accommodfer  de  ta  itiénie  fiiçon  lés 
filets  de  veavi  &  de  mouton. 

Filets  cT aloyau  à  la  cendre. 

Prenez  un  grand  filet  d'aloyau  que  vous  pareft 
&que  vous  Coupez  en  deux  ;  forcez  une  caflero- 
le  de  veau,  jambon,  per£l,C)!oules,champigno£is 
bâchés ,  du  lard  fondu  ^  mettez  defîu«  le  filet  d'a- 
loyau, couvrez-le  de  bardes  de  lard,  &  faîtes  cui- 
reà  petit  feof  2  la  braife  après  l'avoir  affaifonné  lé- 
gèrement de  (el  8c  de  poivre  ;  <juand  il  eft  cuit  , 
retirez- le  *,  mettez  <lans  la  fau/Te  où  il  a  euh 
plein  uire  cuiller  à  ragourt  de  coulis  ;  dégrai^ez 
bien  ta  fauffe  fur  le  feu;,  pa^Tez-la  au  tattiis  ,  5c 
ièrvez  fur  le  filet  avec  un  jus  de  citron^ 

Filet  de  bœuf  glaeé  far  tronçons  >  aux  montans. 

Coupez  en  trois  votre  filet  ,  pîque7-le  &  fe 
glacez  comme  un  fricandeau  â  Tordinake  ;  fjii- 
tts  cuire  des  montans  dans  un  bland  bien  nour- 
ri j  tirez -les  &  les  efTuyez  bien  ;  mettez-les  en- 
fiiite  dans  uiïe  bonne  eflTence  de  jambon.  Faites- 
les  bouillir  un  quart  d^hure  dans  cette  effence  poût 
qu'ils  prennent  goût ,  &  fervez  autour  des  ïïUh» 

Vous  pouvez  mettre   dans   reflence  ce  qui 
étoît  zutour  de  la  cafTerole  en  glaçant  le  filet  ; 
vous  le  détacherez  avec  une  cuillerée  de  bouil- 
lon ;  paâezleau  tamis ,  le  mettez  dans TeCence* 
4utre  manière  de  flets  mignons. 

Piquez  ée  menu  lard  des  filets  de  boeuf»  vCafu  , 
ou  de  mouton  bien  mortifié;  garniflez  le  fond  d'u- 
ne^cafferole  d'e  bardes  de  îarJ  &  de  tranches  de 
veau,  avec*  fel,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épî- 
ces,  tranches  d*oignons  &  de  citron  verd*,  pa- 
nais &  carotes  ;  arrangez  vos  fiJets  dans  la  caA 
ftrole ,  le  lard  en  deffus,  afin  qu'ils  prennent  cou- 

}ç«r  f  çQunci  la  çMçrçtc  ^  faites  cuirj&  feu^  4ç[z 
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fus  &  deffbus  ;  quand  ils  font  cuits ,  naettez-îey 
égoutter  ;  mettez  au  fond  d'un  plat  un  ragoût 
^  e  chicoTee ,  de  pafîe  pierre,  ou  de  eoncombres» 
X  Voyci  fous  les  noms  particuliers  la  manière  6fi 
faire  ces  ragoûts.  )  Arrangez  vo^ftlets  defllis  Se 
vez  chaud^ement. 

On  (èrt  ces  filets  à  la  broche  ,  ctaiit  piqués  ^»^ 
avec  les  mêmes  ragouts»^ 

Filets  de  veau  aufang  en  crépfne. 

Coupez  par  filets  un  morceau  de  veau  cuit  à  la- 
broche  j  prenez  trors  demi-fetiers  de  fang,  une 
Kvre  de  panne  hachée,  perfîl,  ciboules,  champi- 
gnons, une  poîme  d'ail ,  des  oignons  cuits  ;  hah 
chez  bien  le  tout  enfèmble  avec  i  on  affaifbnne^ 
ment ,  une  pincée  de  coriandre  pilce  ,  8c  liez 
le  tout  avec  des  jaunes  d'œufs,  furie  feu  entous^ 
Hant  toujours.  Cela  fait ,  foncez  une  po^pe- 
tonniere  de  bardes  de  lard  ;  étendez  dèflus  une 
crépine ,  &  fur  la  crépine  un  peu  de  ce  lang  ,  ar- 
rangez defTus  des  filets  de  veau ,  avec  léger  aflaf- 
fbnnemem;  mettez  enfuite  une  couche  defang-, 
en(uite  un  lit  de  filets,  &  de  même  fucccfïiver- 
ment  ;  envelopez-les  de  la  crépine  ;  faites  cui- 
re à  la  braife  à  petit  feu  ,  &  fervez  avec  une  ef^ 
fence. 

.  Crépnettes  de  plujteurs  fortes  de  filets 

Coupez  des  filets  de  groffe  viande  ,  bomf  » 
▼eau  ou  mouton ,  de  la  largeur  de  deux  doigt» 
pafle/  les  avec  de  Thuile  ,  perfîl ,  ciboules  ha- 
chées ,  champignons ,  truies,  jambon,petit  lard  ^ 
le  tout  co  .pé  en  d'^s.  Quand  cela  efl  cuit  à  moi- 
tié laiifez  refr^>idir;  prenez  enfuite  de  petits  motv 
ccaux  de  crépine  pour  enveloper  votre  ragoût 
en  forme  de  petits  gâteaux  ;  faites  tenir  la  cré- 
pine avec  de  i  œuf  ba  tu  ,  pannez-le  defius  ,  & 
mettez  cnire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  & 
bien  colorés ,  mettez-  l^s  dans  un  plat ,  une  bo»' 
iiQ  fàufTe  cisùre  defibus,  '     ^ 
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Filets  de  mouton  aux  êfinars^ 

Prenez' un  grand  carré  de  mouton  ,  leYez-iem 
les  filets ,  &  les  piquez  r  faites- les  cuire  &  glacer 
comme  un  fricandeau;  faites  enfùite'blanchir  des^ 
épinars  >  preflez-les^  paflez-les  ay«c  un  peu  de 
beurre  9.  une  tranche  de  jambon,  mouillez- les^ 
de  bouillon  &  de  coulis  aâaifbnné  de  bon  goût; 
^uand  ils  (ont  cuits ,  fervez  â  (aulTe  courte^» 
Lss  filets  de  mouton  par-deflds« 

Filets  de  mouton  au  gratin. 

"Faîtes  cuireâk  broche  un  carré  de  mouton 
hîen  paré.  Quand  il  eft  froid  ,  coupez  -le  par  fi- 
lets &  le  mettez  dans  une  bonne  cflence. 

Faites  cuire  des  foies  gras  hachés  aVec  perfiî'>, 
ciboules,  champignons,  lard  râpé,  &  liez  avcfc 
deux  jaunes  d'œufs ,  &  aifaifonnez  defel  &  poi- 
Tre  ;^aites4e»  attacher  ,  égouttez-Les  cnfuite', 
dreffez-les  dans  un  plat  ^  ks  filets  deflusy&  (ét^ 
rez  chaudement 

Filets  de  mouton  à  la  fmfanne. 

Faîtes  cuire  à  la  broche  un  gigot  de  moutonr 
«lortifié;  quand  il  eft  froid  ,  coupez  le  par  fiFets, 

Faites  Tuer  une  tranche  de  jambon  dans  unte 
caflerole ,  &  mouillez  de  jus  &  de  boiiillon  ^ 
moitié  Tun  ,  moitié  l'autre  ;  quand  la  (âuflc  eft 
cuite  &  point  trop  liée,  faiies-y  chauffer  les  filctiy 
^s  boiiillir ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  moutvn  aux  concombres* 

Cotrper  ros  concombres  en  filets  mîncesi» 
iûtes-les  mariner  avec  fel ,  oignon  ,  clou,a: 
ttnpeu  de  bafilic;  preflez  bien,  pour  en  fairfr^ 
foîtir  IVau  ;  faites-les  mitonnerenfuite  dans  une 
cafferole  avec  autant  de  jus  que  de  coulis ,  im 
bouquet,  quelques  champignons  entiers  ;  met- 
tez y  chauffer  vos  filets  fan?  lei  faire  boiiîllir  ,  Se 
fervez  pour  tntrée  avec  uft  jus  de  citron ,  prin- 
cipalement fi  c>ft  de  veau  ,•  on  peut  s'en  paffet 
pour  le  mouton,  ^  ■' 


Filets  d'agneau  à  la  Béchamel.  (  Voye2  au  mot 
Agneau. 

Filets  de  Porc  frais  aux  oignons. 

Faites  cuirtf  i  la^  broche  une  échinée  ,  Se  quancf 
elle  eft  frcnde,  coupez- ^a  en  filets ,  faites  blan-^ 
ehîr  &  cuire  dans  du  bouillon  de  petits  oignons  ; 
mettez-les  enfuite  dans  une  bonne  effence  avec 
un  peu  de  moutarde  ;  faîtes-'y  chaul&r  les  £• 
lets  fans  bouillir  ,  Si  (ervez  chaudement. 
Filets  defanglier  avec  une  foivrade* 

Coupe?  par  filets  thi  fanglier  cuit  â  la  broche  f 
&  le  metttez  dans  une  poivrade  liée. 

FafFez  à  petit  feu  doux  un  peu  de  racines  y  une' 
franche  de  jambon  ,  un  peu  de  beurre,  pendant 
une  demi  heure  ;  mDiiillex  enfirite  d'un  peu  de 
bouillon  ;  ajoutez  vinaigre ,  fel  &  poivre  ;  fjt^- 
les  cuire  la  fauHe  une  bonne  heure  ;  fui^  la  fin 
Bïettez-y  un  peu  de  coulis  :  paflTez-la  enfuite  ^ 
Samis ,  mettez-y  les  filets  chauffer  fans  boiiillif , 
9ù  lèrvez  chaudement* 

Filets  de  poularde  à  la  crênre» 

Coupez  pa»r  morceaux  des  filets  de  poulardff' 
f6ties  ;  palfez  un  peu  de  lard  dans  une  caÏÏe- 
role  avec  perfîl ,  &  un  peu  de  farine  ,  ehampi- 
rnons  >  tranches  de  trufes ,  un  bouquet  de  ^nç% 
herbes ,  un  peu  de  bouillon  clair  &  bons  afTai- 
(bnnemens  ;  quand  tout  eft  cuit ,  mettez-y  v^t 
fiJets ,  &  un  peu  avant  de  fervir  »  mettez-y  u» 
peu  de  crémt*  de  lait ,  &  les  tenez  chaudement. 

Pour  les  lier  vous  délayez  un  ou  deu»  jauner 
d*œufs  avec  de  k  Crème, 

On  ferc  encore  des  filets  de  poularde  au  blanc  % 
aux  huîtres ,  aux  concombres. 

Fikts  de  poularde  aux  pijlaches. 

Levez  les  filets  d^une  poularde  cuht  i  Im 
ÏKOche  &  froide  ;  mettez-les  dans  une  bonne 
«flence  de  jambon  ;  a  joûcez-y  une  poignée  de  pif* 

(il(be$  éj^(|çhé)si  &  bkn  égouuées  |  faites  ciiauf- 
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^r  le  tout  (ans  boulliîr ,  8c  fervez  chaudement* 
Filets  de  viande  à  la  Grammomi 
Levez  les  ailes  &  le  blanc  de  deux  pouletg 
gras  ,  coupe7-Ies  en  filets  &  les  mettez  mariner 
avec  huile  ,  periil ,  ciboules  ,  champignons  Ka- 
chcs  ,  (êl ,  gros  poivre  ;  mettez  endiite  vos  fi- 
lets avec  leur  marinade  dans  fix  petites  taifles 
de  papier  Ôc  les  faites  cuire  entre  deux  plats  feu 
deÛiis  8c  deffous»  Quand  ils  font  cuits  égouttez-les 
de  leur  graifle,  mettez  dans  chaque  caifTe  une 
oûUerée  de  faufle  au  vin  de  Champagne  &  fervez 
chaudement.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  rarticlo 
Saujfi  au  vin  de  Champagne.  ) 

Filets  en  falmi. 
Otez  la  chair  de  gibier  cuit  à  la  broche,  coupez- 
la  en  filets,  &  pilez  les  os  dans  un  mortier.  Quand 
ils  font  bien  piles  ,  délayez- les  dans  deux  cuil- 
lerées de  rédudion ,  paiTez-les  dans  une  étam'ine; 
aCaifbnnez  ce  coulis  de  fel  &  poivre  ,  faites 
chauffer  dedans  vos  filets  fans  bouillir  ,  &  les 
fervez  garnis  de  croûtons  frits. 

Filets  de  Dindons  en  crépine. 
Coupez  les  filets  d'un  dindon  cuit  à  la  broche 
&  froid  ;  gardez  de  cette  viande ,  hachez  &  pi- 
lez le  refte  avec  de  la  graifîe  de  bœuf ,  lard  blan- 
chi, perlîl,  ciboules,  champignons  &  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ,   ajoutez  fel , 
poivre  &  liez  de  fix  jaunes  d'œufs  ;  coupez  par 
petits  morceaux  une  crépine  bien  lavée  ,  met- 
tez dedans  de  vos  filets  envelopés  de  farce  & 
enfiiîte  delà  crépine  ^  faites  tenir  les  morceaux 
de  crépine  en  mettant  entre  deux  de  Tœuf  battu; 
trempez  enfiiite  dans  de  la  graiife ,  pannez-les  & 
faites  griller.  Quand  ils  font  cuits,  fervez-les  à  fec 
fi  vous  voulez ,  ou  bien  avec  une  eflence  claire. 
Filets  de  Dindon  à  Vltalienne. 
Coupez  par  filets  un   dindonneau  cuit  à  la 
broche  ,  ^ites-les  chauffer  fans  bouillit  4?^tv% 
Tome  IL  C 
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^ne  faulTe  à  Tltalienne  ,  &  fervez  chaudement; 
V  Voyez  au  mot  Sa¥jfe ,  l'article  SmJJe  à  Vhar 
i  enne,  ) 

Filets  de  viande  pannachés  pour  gros  Entremets* 

Faites  cuire  à  la  braife  deux  pieds  &  quatre 
oreilles  de  veau,  fix  oreilles  de  cochon,  fix  pa- 
lais de  bœuf,  le  tout  bien  échaudé  &  bien  lavé,' 
avec  une  noix  de  jambon  ,  iine  bouteille  de 
vin  blanc,  ail  ,  échalote  ,  perfîl ,  ciboules,  oi- 
gnons ,  carotes ,  panais ,  laurier  ,  thin  ,  bafilic, 
eau ,  fèl ,  poivre  &  toutes  fortes  de  fines  épices. 
Quand  le  tout  eft  cuit  &  refroidi,  peîez   les 

Î>alais  de  bœuf,  otez  en  le  mauvais ,  coupez-en 
es  filets ,  mettez-les   à  part ,  faites-en  autant 
des  oreilles  &  des  pieds. 

Levez  en  fuite  tous  les  filets  d'une  poularde 
cuite  à  la  broche  &  froic'e  &  les  mettez  à  part  ; 
prenez  enfuite  un  quarteron  d'amandes  douces  * 
un  quarteron  de  piftaches  que  vous  coupez  par 
moitié  ;  prenez  encore  des  trufes  pelées  &  cou- 
pées en  filets. 

Le  tout  étant  prêt ,  mettez  dans  une  caiTeroIe 
beaucoup  de  lard  fondu  &  toutes  fortes  de  fines 
herbes  hachées ,  beaucoup  de  perfil ,  ciboules  j 
champignons ,  ail ,  échalote ,  thin ,  laurier ,  ba« 
filic  en  poudre  ;  paflezle  tout  fur  le  feu  avec  le 
lard  fondu. 

Mettez  enfuite  tous  vos  filets  dans  cette  caf- 
fèrole ,  remuez  bien  fur  le  feu  afin  que  tout  - 
fe  mêle  comme  il  faut  ;  aifailonnez  de  bon  goût; 
mettez-y  enfuite  une  cuillerée  de  rédudion,  le 
jus  de  quelques  citrpns  ,  &  une  douzaine  de 
jaunes  d'œufs  durs  ;  remuez  de  nouveau  &  mêlez 
bien  le  tout  enfemble. 

Après  cela  frottez  par-tout  une  caffêrde 
ronde  de  beurre  fondu.  Quand  il  eft  figé,  ar- 
rangez au  fond  de  tout  autour  de  la  caflerole  ea 


\ 
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îSetfem  bien  à  jour,  des  feuilles  d*épînars  blan- 
chis ,  &  dans  les  vuides  do  petits  morceaux  de 
tiyiches  de  citron   verd  ;  mettez  enfuire  tous 
les  filets  fbrtant  de  deilus  le  feu  dans  cette  caf- 
fèrole  ,  &  mettez  la  cafferole  au  frais.  Vos  filets 
étant  froids  Si.  bien  pris  enièmble  ,  trempez  le 
cul  de  la  cafferole  dans  Teau  chaude  pour  dé- 
tacher la  viande  ,  &  fervez  Igr  une  ferviette» 
Filets  de  Lafreau  en  caijje. 
Habillez  un  lapre^u,  lavez-en  tous  les  filets; 
Toncez  une  caifîe  d'argent  d*une  bonne  farce, 
telle  que  vbus  jugerez  à  propos  ;  arrangez  def- 
fiis  vos  filets  ,  couvrez  -les  de  même  farce  ,  fau- 
poudrez  le  deffus  avec  ue  la  mie  de  pain  ,   ds 
faites  cuire  au  four  qui  ne  Toit  pas  trop  chaud  ; 
mettez  deffus  une  feuille  de  papier  pour  que  la 
ferce  ne  foit  pas  trop  colorée.  Quand  tout  eft 
cuit  ,  dégraifîez  &  jettez  deflus  une  bonne  ef- 
ience  de  jambon  avec  un  jus  d'orange.  (  Voyez* 
au  mot  jambon  ,  l'article  ejfence  de  j an:  bon» 
Filets  de  Lièvre  avec  une  foivrade. 
Coupez  par  filets  un  levreaucuit  à  la  brocha 
&  refroidi  ;  e'crafez-en  le  foie  avec  une  cuiller» 
délayez- le  ..avec  du  vinaigre  ;  mettez  les  filetg 
dans  une  poivrade,  comme  les  filets  de   fan- 
glier,  faites  chauffer  fans   bouillir;  mettez- y; 
aulîî  le  foie*écryfé,  &  fervez. 

Filets  de  Lèvre  au  à  la  Czarienne» 
Levez  tous  les  filets  &  les  chairs  des  cuîflea 
Wun  levreau  ,  faites-les  mariner  dans  unç  ca(r 
ferble  avec  Tel,  gros  poivre  ,  huile  fine  ,  ail» 
perfil ,  ciboules.  Quand  Jes  filj||f  ont  pris  le 
goût  de  la  marinade  ,  paffez-lw^dans  des  bro- 
chettes ,  faites-les  griller  en  les  arrofantdetems 
en  tems  de  leur  marinade  Quand  ils  font  cuits  j^ 
fervez- les  avec  une  laufle  piquante. 

Filets  de  Levreau  à  la  Cabout, 

Prenez  toute  la  chair  d^uii  gros  levreau  quc 

Ci, 
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vous  coupez  en  zefts  ;  faîtes -les  marînef  aTÔ€ 
de  rhuile  fine  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  perfîl ,  ci- 
boules ,  champignons  ,  ail,  échalotes,  le  tout 
haché  très-fin  *,  laiffez-les  quatre  heures  dans^^ 
marinade ,  ajoutez-y  du  petit  lard  coupé  en 
^eHsf.       ^  ^  ^"^^ 

Quand  ils  font  marines  ,  embrochez- les  dans 
de  petites  hatelettes  avec  le  petit  lard  ;  faites- 
les  cuire  à  la  broche  envelopcs  de  papier  fans 
bardes  ,  que  les  deux  bords  foient  un  peu  gril- 
lés &  les  dedans  moelleux. 

Faites  bouillir  la  marinade  des  filets  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  ré- 
^ludion  &  de  coulis  ;  dégraifîez  la  faufle  ,  preA 
fez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  deCus  les 
filets» 

Flletr  de  poijfons  à  l'Italienne* 

Coupez  des  filets  de  différens  poîflbns  de  la 
longueur  d'un  doigt  &  de  la  larj^eur  de  deux  ; 
fiaites  les  mitonner  dans  une  caflerole  avec  dç 
bonne  huile  d'olive  ,  un  jus  de  citron  &  un 
verre  de  vin  blanc,  perfîl,  ciboules, échalotes, 
vn  peu  d'ail ,  le  tout  bien  haché  ,  un  peu  de  ba» 
filic  ,  &  rafTaifonnement  ordinaire.  Quand  ils 
font  cuits    mettez-les  égoutter  ,  dreflfez-les  pro- 

Î)rement  dans    un    plat    8c   jettez   deflus   une 
kuire  hachée  bien  légère  Sç  qui  ait  de  la  pointe ,    • 
&  fervez  pour  Entrée. 

File f s  depoijfon  en  caijfe. 
Coupez  par  filets  tel  poiflbn  que  vous  vou«i|^ 
drez  %  foncez  une  caiflTe  avec  une  ftrce  faite 
,  d'un  brochet  ou  carpe   cuite ,  un  morceau  de 
beurre  ,  perfilSSci boules  ,  champignons  hachés 
liez  de  Gx  jaunes  d'ceufs ,  mettez  aufli  de  la  mîo 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  affaifonnez 
tde  bon  goût ,  mettez  les  filets  deflus  ,  couvrez- 
les  de   la  même  farce ,  faupoudrez  cnfuite  de 
me  de  pain  &  faites  cuire  ^u  four,  couvrez- lç« 
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a'une  feiiîlle  de  papier.  Quand  les  filets  font 
cuits >  égouttez  le  beurre  8c  le  fcrvei  avec  une 
e£*^nce  maigre. 

Filets  de  poijjon  frits» 
Prenez  les  filets  de  tel  poiflbn  que  vous  vou- 
drez ;  faites  -les  mariner  avec  Tel ,  poivre ,  un 
peu  de  vinaigre.  Quand  ils  font  bien  efluyés, 
urinez -les ,  faites -îes  frire ,  &  fetvçT.  garnis  de 
perfil  fi:'it. 

Filets  de  Brochet  au  coulis  blanc» 
Coupez  par  filets  un  brochet  de  moyenne  gran- 
deur (ans  récailler  ;  faites  cuire  vos  filets  dan^ 
une  braife  bien  nourrie  de  veau ,  de  jambon , 
du  vin  blanc  &  bien  aflaifonnée  ;  tirez-les  en- 
fuite  &  ea  levez  les  écailles  ;  dreifez-les  dans 
un  plat  &  ferrez  deiTus  un  coulis  blanc.  Poui^ 
faire  ce  coulis  pilez  dans  un  mortier  du  blanc  de 
poularde'  cuite >  deux  jaunes  d'œufs  durs,  une 
mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  délayei 
enfuite  avec  de  la  crème  ,  paffez-le  au  tamis , 
aflaifonnez-le  de  bon  goût,  &  les  faites  chauf- 
fer fans  bouillir. 

Filets  de  Brochets  aux  mont  ans. 
Coupez  un  brochet  par  filets  comme  le  pré- 
cédent fans  Tecailler;  fi  c'efl  en  gras  vous  les 
ferez  cuire  dans  une  bonne  braife  ;  (î  c'efi  en 
•maigre  dans  un  bon  court  bouillon.  Retirez  les 
quand  ils  font  cuits ,  otez-en  la  peau  ,  drèffez- 
les  dans  un  plat,  &  fervez  autour  un  ragoût  Je 
Biontans.  (  Voyez  à  ce  mot ,  la  manière  de  le 
faire.  ) 

Filets  de  Truite  à  la  Lyonnoijè, 

Ecaille^  &  vuidez  des  truites ,  levez-en  les 

filets  le  plus  gros  que  vous  pourrez ,  mettez -les 

.  dans  une  cafîerole  avec  des  trufes  coupées  en 

filets ,  un  peu  de  perfîl  haché  ,  un  bouquet ,  un 

morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  une  démi- 

WwciUc  iJe  vin  de  Champagne  ,  un  peu  d'îiiV 

C»». 
Il] 
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haché ,  ftl  ,  gros  poivre ,  un  peu  <îe  bouîlloirî 
mettez-les  fur  le  feu  un  quart  d'heure  avant  d« 
fèrvir  ,  paflez-les  à  gros  bouillon.  Quand  ils 
font  cuits  &  la  faufle  prefaue  réduite  »  fervez 
chaudement. 

Filets  de  Merlans  à  lafaujfe  Robert» 
Habillez  vos  naerlans  ,  coupez-en  tous  les  fi- 
lets &  les  mettez  mariner  avec  (el ,  poivre  ,  vi- 
raigre  ;  farinez-les  enfuite  après  les  avoir  e(- 
fiiyés  ,    faites -les  frire    &   fervez    avec    une 
fauffe  robert.  Vous  faites  un  petit  roux  avec  de 
la  farine ,  du  beurre ,  &  vous  mettez  cuire  de- 
dans de  l'oignon  haché  ;  moiiillez-les  de  bouil- 
lon,dégrailTez  &  afîaifonnez  de  bon  goût.  Quand 
vous  ctes  prêt  à  fervir  ,  délayez- y  une  cuillerée 
^e  moutarde  ,  &  fçrvez  fous  les  merlans. 
Fîîets  de  Vives  en  ragoûts 
Coupez  en  dés  un  rîs  de  veau  blanchi  ,    des 
champignons  &  des  triifes  ;  palTez-lcs  dans  une 
cafTerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou- 
quet ,  une  tranche  de  jambon  ;  mouillez  avec 
une  cuillerée  de  bouillon,  une  cuillerée  de  réduc- 
tion,un  verre  de  yin  deChampagne,  une  cuillerée  v 
de  coulisifaites  cuire  ce  ragoût  a  petit  feujdégraif- 
fez-le  ,   &  TafTaifonnez  de  Tel  &  gros  poivre. 

Quand  le  ragoût  efl  cuit ,  mettez -y  un  moment 
des  filets  larges  de  vives  frites  &  refroidies  ^ 
preflez-y  un  jus  de  citron  &  fervez  chaude* 
xnent. 

Filets  de  Vivis  glacés  à  la  Pimheche. 
Vuidez  &  lavez  vos  vives  >  levez-en  les  filetf 
des  deux  côtés  >  piquez4es  pardeflus  avec  da 
petit  lard. 

Mettez  dans  une  caCerole  une  noix  de  veav 
coupée  en  dés ,  une  tranche  de  jambon  coupéo 
de  même  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines 
herbes  ,  une  gouffe  d*ail ,  trois  clous  ;  faites 
iuec  le  veau  &  le  jambon  î  mouillez  avec  aa 
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tl'êfre  Je  vîn  de  Champagne  ,  de  bon  bouillon , 
une  cuillerée  de  réduâion  ;  faîtes  cuire  le  veau 
pendant  une  heure ,  paCe^  enfuite  cette  glace  au 
tamis* 

Faites  enfuite  blanchir  les  filets  de  vives  pi- 
quées dans  de  l'eau  bouillante  ;  mettez-les  après 
dans  de  Teâu  fraîche  ,  &  les  faites  cuire  avec  la 
glace  q^e  vous  avez  pafle  au  tamis. 

Quand  ils  font  cuits ,  faites  réduire  la  glace  8c 
glacez  les  filets  comme  un  fricandeau  j;  mettes 
dans  un  plat  une  bonne  iaufle  à  la  Pimbêche. 
(Voyez  au  mot  Saujp ,  l'article /^«/fè  à  la  Tim^ 
bêche ,  )  mettez  delTus  les  filets  glacés  ,  &  fer-^ 

:vc2. 

Filets  de  Vives  marines, 
Vuîdez  &  lavez  vos  vives  »  fendez-les  en 
deux  ;  otez  la  tête  &  Taréte  du  milieu  ;  met- 
tez dans  une  caflerole  un  morceau  v  de  beurre 
manié  de  farine  ,  Tel  ,  poivre  ,  clous  ,  goufles 
d'ail ,  laurier  ,  thin  ,  ba/ilic  ,  perfil ,  ciboules  , 
un  demi-verre  de  vinaigre  ,  un  verre  d'eau  , 
deux  tranches  de  citron  ;  faites  tiédir  cette  ma- 
rinade ftir  le  feu  en  la  remuant  avec  une  cuiller  ; 
ôtex-la  de  deiTus  le  feu  ,  faites-)^  mariner  vos 
filets  pendant  une  heure  &  demie  ,  égouttezles 
(ur  un  linge  propre  quand  ils  font  mariné^  ,  fa- 
rinez-les &  les  faites  frire  de  belle  couleur ,  & 
les  fervez  garnis  de  perfîl  frit. 

Filets  de  Tanches  marînésm . 
Vos  tanches  étant  vuidées ,  coupez-en  la  téttf 
&  les  fendez  en  deux  ,  coupez-les  par  filets , 
arrangez -les  dans  un  plat  ,  alFaifonnez-les  de 
fel  ,  poivre  ,  ciboules  entières  ,  perfil ,  oignons 
coupés  par  tranches  ,  une  feuille  de  laurier  , 
un  peu  de  bafîlic  ,  quelques  clous ,  un  peu  de 
vinaigre  ;  remuez  bien  le  tout  enfemble  ,  laifTez 
mariner  vos  filets  pendant  deux  heures  ;  tirez- 
les  enfuite  &  les  efluycz  avec  un  linge  ;  farinez:- 

Civ 


les  9  fàîtes-les  frire  dans  Au  beurre  affiné.  Qiranc^ 
ils  ont  belle  couleur  ,  jdrefiez-les  fur  un  plal 
avec  perfîl  frit ,  Se  (êrvez  chaudement. 

Filets  de  Saumon  sut  vin  de  Champagne. 

Coupez  des  tranches  de  faumon  ,  6tez-en  li 
peau  &  l'arête  du  milieu ,  &  couj^ez  la  tranchir 
en  deux  afin  qu'elle  falTe  deux  filets  ;  arraiajg[ez- 
les  dans  une  caflerole,  aflailpnnez  de  Tel,  poivre,' 
d'un  oignon  piqué  de  clous  ,  d*un  bouquet ,  de. 
la  moitié  d'une  feuille  de  laurier ,  perfil  »  rapure 
de  pain  &  morceau  de  beurre  frais  ;  ajoutez  une 
demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  ou  vin 
blarc  ,  champignons  &  mouflerons  ;  mettez  îa 
cafierole  fîir  un  fourneau  bien  allumé.  Votre 
faufîe  étant  fuffifamment  réduite  ,  liez  les  filets 
d'un  coulis  d'écreviffes.  (Voyez  au  mot  EcreviJJe^ 
la  manière  de  le  faire ,  )  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Filets  de  Saumon  auxfines^  herbes. 

Coupez  des  tranches  de  (àumon  par  filets  i 
mettez  du  beurre  frais  au  fond  d'un  plat  avec 
fel ,  poivre  ,  un  peu  de  mufcade  ,  fines  herbes  « 
deux  ou  trois  ciboules  entières  ,  &  perfil  ha.^ 
ché  ;  arrangez  les  filets  defius ,  &  les  affaifbnnez 
comme  defTous  ;  faites  fondre  du  beurre  pour 
les  arrofer ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  bien 
fine  ;  mettez-les  enfuite  cuire  au  four  ,  ou  avec 
un  couvercle ,  feu  deffus  Se  defibus ,  Se  faites  une 
faufle. 

Pelez  des  trufes  vertes ,  lavez-Ies  bien,  cou- 
pez-les par  petites  tranches  ;  paffez-les  dans  une 
cafTerole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  mouillez- 
les  enfuite  d'un  peu  de  bouillon  de  poiiTon  ,  & 
les  laifTei  mitonner  à  petit  feu  ;  aflaifbnnnez- 
les  de  fel ,  poivre  &  un  bouquet.  Quand  elles 
font  cuites,  liez-les  d'un  coulis  au  roux.  (  Voyey 
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litt  mot  Coulis.  )  Que  la  faufTe  foit  d'un  bon  f  eût, 
êc  qu'elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  dreflez  -la  dans 
un  plat ,  les  filets  deflus  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  Saumon  marines  &  frits. 

Coupez  des  tranches  de  faumon  en  filets,  conr- 
tne  nous  Tavons  dit  dans  les  articles  précédens  ; 
mettez-les  dans  une  caflerole  ,  aCtifonnez  -les 
«le  fel ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier ,  un  peu 
de  bafilic ,   oignons  coupés  par  tranches,  ci- 
boules entières ,  un  peu  de  perlii ,  une  demi- 
douzaine  de  clous  ,  jus  de  deux  citrons  ,  ou 
bien  un  peu  de  vinaigre  ;   remuez  le  tout  en- 
femble  ;  faites-y  mariner  vos  filets  pendant  deux 
heures  ;  tirez-les  enfuite  ,  efluyéz-les  entre  deux 
linges  «  farinez-les  bien  &  les  faites  frire  dans 
du  beurre  rafiné.   Quand  ils  font  bien  frits  & 
bien  colorés  ,  tirez -ks  &  les  dreffez  dans  un 
plat  fur  une  ferviette  pliée  proprement  avec  du. 
•  perfil  frit  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entre- 
mets. ^ 
Filets  de  Soles  à  la  fatnte  Menehoud. 

Coupez  vos  foies  en  filets  ,  mettez  une  cho- 
pîne  de  lait  dans  une  caflerole  ,  faites-le  bouil- 
lir ;  changez-le  enfuite  de  caflerole  &  y  mettez 
vos  filets  avec  un  morceau  de  bon  beurre  ,  fely 
poivre  ,  oignons  coupés  par  tranches  ,  ciboules 
entières  ,  perfil ,  feiiille  de  laurier ,  bafilic  & 
fines  épîces ,  mettez-les  cuire.  Quand  ils  font 
cuits,  laiffez-les  refroidir  dans  leur  fus;  tirez- 
les  enfuite  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine,  &  les  faites  griller  à  petit  feu. 

Quand  ils  (ont  bien  cuits  &  de  belle  couleur^ 
dreflez-les  dans  un  plat  fur  une  ferviette  pliée  r 
^  fervez  chaudement. 

L'on  peut  auffi  mettre  au  milieu  une  fau(Tier« 
avec  une  rémolade,  (  Voyez  au  mot  Rémotade^ 
U  manière  de  fa^irç  ceue  fauife.  ] 
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Filets  de  Soles  à  la  fainte  Menehoud  frtts. 

Quand  vos  filets  font  cuits  ,  comme  on  vient 
ie  le  dire  ,  tirez-les  de  leur  afTaifonnemcnt  ; 
trempez-les  dans  des  œufs  battus ,  pannez-les 
il*une  mie  de  pain  bien  fine,  &  les  faites  frire. 

Quand  ils  font  frits  &  de  belle  couleur  ,  tirez- 
les  &  les  mettez  égoutter  ;  pliez  une  ferviette 
fur  un  plat  ,  dreffez-les,  deflus  avec  du  perfil 
frit,  &  lervez  chaudement  pour  Entremets. 

Filets  de  Soles  à  lEffagnole. 

Paîtes  frire  des  foies  ,  &  quand  elles  font 
frites,  levez-en  les  filets;  mettez  vos  filets  dan# 
un  plat  fur  une  (âufle  à  l'Éfpagnole.  (Voyez  au 
mot  SauJJey  cet  article,)  Faites  les  bouillir  dou- 
cement fur  le  feu  afin  qu'ils  prennent  goût  ; 
quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  jettez  deflus  le 
refte  de  votre  faufle  à  l'Efpagnole ,  &  fcrvez 
avec  un  jus  de  citron. 

Filets  de  Soles  à  Vltaltenne, 

faites  frire  vos  foies  comme  les  précédentes; 
leve7-en  les  filets ,  paflez-les  avec  de  l'huile  & 
un  bouquet ,  des  champignons  hachés  «  &  les 
mouillez  de  coulis  maigre  &  d'un  demi-fetier 
de  vin  blanc  avec  une  pointe  d'ail  ,  (^1  &  ' 
poivre.  Quand  la  fauffe  a  fait  quelques  bouil- 
lons ,  dégraifîez-la  ;  mettez  dedans  les  filets 
pour  les  faire  chauffer  fans  bouillir ,  &  fervei 
avec  un  jus  de  citron. 

Filets  de  Turbot  â  la  BechameU 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème  for  un 
fourneau  en  la  remuant  toujours  jufqu'â  ce 
qu'elle  foit  réduite  à  un  quart. 

Prenez  enfuite  du  turbot  cuit  dans  un  court- 
bouillon  blanc  &  refroidi  ;  coupez-les  en  filets 
&  les  mette?  chauffer  dans  la  béchamel  ;  avant 
de  les  fervir  9  mettez -y  un  peu  de  Tel  &  de  groi 
poivrct 
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Vilets  de  harbué  à  la  ravigotte.  Voyez  atf 
mot  Barbue. 

Filets  de  barbue  au  bafiltc.  Voyez  au  mot 
Barbue. 

Filets  de  potffon  qu\n  fent  firvir  enjalade»  *^ 

Filets  de  Soles^ 

Filets  de  Turbots  frais. 

Filets  de  Barbues  fraîches. 

Filets  d'Eperlans. 

Filets  de  Merlans. 

FiJets  de  Vives. 

Filets  de  Thon  frais  oli  de  Thon  mariné. 

Filets  d'Anchois  &  de  Sardines, 

A  plufieurs  filets  de  poifTon  on  fait  une  (auflef 
qu'on  appelle  rcmolade  ,  compofée  de  periîl 
caché,  de  ciboules  hachées ,  d'anchois  hachés, 
èe  câpres  hachées  >  le  tout  mis  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  fel,  de  poivre  ^  de  mufcade, 
d*huilB  &  de  vinaigre  bien  délayés  enfemble  y 
^  après  avoir  dreffé  les  filets  dans  un  plat ,  on 
les  arrofe  de  cette  faufle  ,  &  a  (quelques  plats 
on  y  ajoute  du  jus  de  citron  pour  les  fervir 
froids. 

Voyez  les  vertus  &  les  qualités  de  tous  ce^ 
filets  fous  les  noms  particuliers  des  Animaux 
dont  ils  (ont  tirés. 

FLAMBER  ,  Molliorem  avis  plumant  ad  igné  m 
torrere.  Terme  de  cuifîne ,  paiTer  une  volaille 
ou  un  autre  oifeau  fur  la  flamme  après  Tavoir 
plumé  ,  pour  en  brûler  le  duvet  qu'on  ne  peut 
6ter  avec  la  main. 

Quand  on  flambe  une  volaille  ,  H  faut  prendre 
garde  de  la  noircir  â  la  fumée  en  la  paflant  trop 
loin  de  la  flamme  ,  ou  d'en  griller  la  peau  en 
l'approchant  trop  près. 

On  flambe  une  volaille  jufqu'à  ce  qu'il  n'y 
^t  plus  de  4uYet  ^  &  on  f  aife  la  main  fur  la 
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torps  de  roifeàu  pour  ôter  ceiui  qui  eft  bnile# 

FL.^MBER  ,  fc  dit  encore  en  cuifîne  d*un« 
glande  fur  laquelle  on  fait  dégoutter  du  lard 
chaud  :  ardenti  lardo  carnem  ujlulare.  On  prend 
pour  cela  un  morceau  de  lard  gras  piqué  de 
ras  d'avoine,  &  on  Tenvelopede  papier  ;  onic 
che  au  bout  d*un  bâton  pointu  ;  on  allume  ce 
lard  à  la  flamme ,  il  prendra  feu ,  aufïi-tôt  qiie  le 
papier  ou  Tavoine  s'allumeront  ;  portez -le 
ainfi  fur  la  viande  qui  tourna  à  la  broche  , 
volaille  ou  gibier  ;  laiflei  dégoutter  ce  lard 
jufqu'à  ce  que  la  fùbftance  eni  foit  toute  fondue^ 
&  enfuite  vous  le  jetterez. 

Les  gouttes  de  lard  qui  tombent  fur  la  viande 
qu'on  rôtit  ,^  qui  font  comme  en  feu  ,  la  pé- 
nétrent ,  &  lui  font  prenîJré  belle  couleur  ;  ce 
^ui  contribue  à  lui  donner  Ju  relief. 

On  flambe  alnfi  les  viandes  qu*on  cuit  à  la 
broche  quand  elles  ne  font  point  piquées  de  lard. 

On  fe  fert  auffi  de  ce  moyen  pour  en  hat^r  la 
cuiiTon. 

FLAMMICHE-  Efpece  de  pâtifferie  qui  fc 
fait  ainfi. 

Prenez  environ  une  livre  &  demie  de  bon  fro- 
mage gras  un  peu  falé ,  &  apprêté  depuis  dix 
ou  douze  jours.  Maniez-le  bien  fur  une  table 
avec  les  mains  jufqu'à  ce  que  vous  Payez  réduit 
en  pâte  fans  grumeaux. 

Cela  fait ,  ajoûtez-y  une  livre  &  demie  de 
bon  beurre  frais,  du  fel ,  huit  ou  neuf  œufs. 
Cela  fait,  étendez  bien  vot/e  farce  fur  la  table  ; 
verfez-y  environ  un  verre  d*eau  ou  de  lait ,  afin 
^ue  votre  force  fe  détrempe ,  &  devienne  claire 
comme  fî  c*étoit  des  œufs  battus. 

Votre  force  étant  faite ,  prenez  environ  qua- 
tre litrons  de  fleur  de  farine  ;  répandez  fur 
votre  farce  environ  les  deux  tiers  ;  incorporez 
bien  le  tout  \  mélez^y  enfuite  le  refle  de  votiQ 
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larine ,  à  la  réferve  Se  deux  poignées.  Quand 
vous  avez  bien  lié  votre  pâte  ,  poudrez-la  d*uit 
peu  de  farine  ,  &  la  maniez  doucement  deux  oa 
«rois  fois  clans  i'elpace  d*un  demi  quart  d'heure^ 
puis  vous  rétendrez  &  la  mettrez  en  mafle. 

Laiflez^laa-epofer  en  cet  cfat  tout  au  plus  unf 
liemî-quart -d'heure  :  roulez-la  enfui  te  en  long  ^ 
coupez  »  la  pour  en  faire  des  flammiches  da 
telle  grandeur  que  vous  voudrez ,  &  félon  que 
vous  aurez  de  pâte  ,  &  donnez  à  chacune  Té* 
palffeur  de  deux  travers  de  doigt. 

Quand  vos  tiammiches  font  apprêtées ,  met- 
tez les  tiir  du  papier  graiflc  de  beurre  frais  ; 
façonnez- en  les  bords ,  &  les  laites  cuire  au 
four.  Il  ne  faut  qu'une  demi-heure  pour  cela. 
Le  four  doit  être  bien  bouché  tandis  que  les 
flammiches  cuilent  :  prenez  garde  do  tems  en 
tems  qu'elles  ne  brûlent 

FLAN  ou  FLANUET,  Placenta  ovts&lade 
farta.  Sorte  de  patiiTcrie  plate  faite  avec  de  la 
crème  cuite. 

Faites  une  farce  comme  pour  les  tartes ,  &  la 
farce  de  même;  (  Voyez  Tartes.  )  empliflez-en 
les  abaiflcs  que  vou^  faites  de  telle  grandeur  que 
vous  voudrez  ,  obfervant  cependant  de  les  faire 
plus  petites  que  celles  des  tartes.  Le  refte  de 
«éme  que  les  tartes,  (  Voyez  ce  mot.  ) 
Flancs  on  ahaiffis  de  crême^ 
Faites  une  abailTe  de  pâte  feuiiietée  de  l'é- 
paiffeur  d*un  écu  ;  (  Voyez  au  mot  Vâte.  )  pou- 
drez légèrement  une  tourtière  de  farine  ;  mettez 
TabaiÉTe  de   feuilletage  dedans.  Faites  un  bord 
tout  autour  de  la  hauteur    d'un  doigt.   Mettez 
dans  une  caflerole  une  poignée  de  farine ,  (îx 
œufs ,  du  (licre  en  poudre ,  du  fel  ,  du  citron* 
jrapé,  de  la  canelle  en  poudre  ;  d .trempez  bien 
cela  avec  une  pinte  &  demie  de  lait  Mettez  vo- 
txe  abaifie  de  feuilletage  dan^  le  four ,  ^vee  vuci 
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peu  de  beurre  rorx  dedans.  Verfe^  enfuite  t6»  \ 
tre  compofirion  dans  Tabaifle,  &  lalaiffez  cuira 
deroi  -  beure.  Quand  elle  eft  cuite  &  de  belle   . 
couleur ,  iervei-la  avec  un  peu  d'eau  de  âeun  ^ 
d'orange  defTus ,  pour  tntremets. 

FLANCHET.    Partie   qu'on  coupe  au  bai  *. 
bout  du  boeuf  vers  les  cui£es  ,  &  qui  fait  une 
partie  de  la  fur- lon^e. 

FLEZ  &  FLETELET ,  Paferes  f(juamm9fi; 
Efpects  de  limande.  Cespoiflbns  quittent  fou« 
vent  la  mer  pour  entrer  dans  l'eau  douce  ;  mais 
ils  valent  beaucoup  mieux  péchés  dans  l^^jner* 

Le  flez  eft  couvert  de  petites  écailles  noî*  ^i 
râtres  marbrées  de  rouge.  Il  refîemble  aflez  paf  ..j 
fa  figure  au  Quarrelet ,  mais  il  eft  plus  petit* 

Le  fletelet  ne  diflère  du  flez  qu'en  ce  qu'il  eft 
plus  petit:  ces  poilions  font  affez  employés  par- 
mi les  alimens. 

On  doit  les  choifîr  nouveaux ,  tendres ,  d*uiiO 
,cbair  blanche  &  agréable  au  goût. 

Ils  contiennent  beaucoup  d'huile  &  de  fleg- 
me ,  &  peu  de  Tel  volatil 

Leur  chair  nourrit  aflez ,  &  adoucit  les  â- 
crêtes  lie  la  poitrine  ,  parce  qu'elle  contient  un 
fùc  huileux  &  vifqueux  propre  à  s'attacher  aux 
parties  folides  ,  &  à  embarafTer  les  fels  acres 
qui  picotent  les  poumons.  Elle  relâche  aufli- 
le  ventre  par  le  fecours  de  ce  même  (uc ,  qui 
relâche  les  fibres  de  Teftomac  &  des  inteftins  , 
quj  rend  les  voies  plus  coulantes ,  &  qui  amollit 
&  liquéfie  les  matières  groffieres  contenues 
dans  les  inteftins. 

Comme  cette  même  chair  eft  molle  &  aquei»^ 

fe  ,  elle  convient  aflez  aux  jeunes  gens  d'un 

tempérament  chaud  &  bih'eux;  mais  les  tftomacs 

foibies  5c  pituiteux  ne  s'en  accommodent  point* 

Mania e  de  les  affréter, 

Qh  corrige  en  partie  cette  mauvaife  qualité 
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Crt  les  faifant  cuire  dans  le  vin  blanc ,  avec  uir 
peu  de  Tel  &  de  fines  herbes. 
.  On  fait  encore  frire  ces  fortes  de  poîâbnf 
comme  la  plupart  des  autres  ;mais  ilsboivene 
beaucoup  dt  friture  ,  ce  qui  les  rend  plus  diffi^ 
dles  à  digérer. 

Ils  font  plus  faîns  rotîs  >  &  accommodés  en<^ 
iîiîte  avec  les  faufîes  blanches. 

¥OlE  ^Jecur,  Vifcre  deftiné  pour  purifier 
la  mafle  du  fang  en  la  déchargeant  des  humeurs 
bilieufes  qu'elle  contient.  Cette  partie  des  ani-* 
maux  eft  ordinairement  d'une  fubftance  com-^ 
pade  .  reflerrée  dans  (es  parties ,  difficile  à  di-i 
gérer ,  &  propre  à.prodwre  dçs  obftruClions. 

Cependant  le  foie  diffère  beaucoup*  fiiivant 
Pefpece  de  l'animal  ,  fuivant  (on  âge  »  (uivant 
les  alimens  qu'on  lui  donne*  &  fuivant  la  quan- 
tité de  ces  mêmes  alimens. 

Les  animaux  qui  font  dans  un  âge  fleuriflant," 
&  qui  ont  été  nourris  &  engraifles  avec  de  bons 
alimens ,  qui  leur  ont  été  donnés  en  afTez  grande 
abondance,  ont  un  foie  tendre,  (ucculant  &  d'un 
bon  goût. 

Par  exemple  on  mange  avec  délice  les  foies 
gras  des  poules  ,  des  poulets  ,  des  chapons ,  des 
oies ,  &  de  ces  jeunes  cochons  que  Ton  a  nour- 
ris quelque  tems  avant  de  les  égarger ,  avec 
de  h  farine  ,  du  lait  ,  des  figues  féches  ,  des 
fèves ,  &  autres  alimens  pareils. 

On  fait  encore  aflez  de  cas  des  foies  de  veau; 
mais  ceux  de  plufîeurs  quadrupèdes  déjà  avan- 
cés en  âge ,  peuv^t  palier  pour  de  forts  mau.-ç 
Tais  alimens. - 

Foies  gras  à  la  Crépine. 

Prenez  les  plus  maigres  de  vos  foies  gras  ; 
hachez-les  avec  du  lard  blanchi  ,  un  peu  de 
graine  Se  de  moelle  ,  truies  >   champig  ■  ^as  ^ 
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quelques  ris  de  veau,  un  peu  de  perfil  te  iâ 
ciboule  ,  &  du  jambon  cuit ,  le  tout  bien  haché 
$c  lié  d'un  jaune  d'oeuf.  Coupez  de  la  crépine 
pfar  morceaux  ,  félon  la  grofleur  de  vos  foies  : 
mettez  de  la  farce  fur  cette  crépine ,  enluite 
un  foie  gras ,  puis  de  la  farce  :  que  le  tout  loit 
bien  renfermé  dans  la  crépine.  Mettez  ces  foies 
ainfî  accommodés  fur  une  feuille  de  papier , 
pour  les  faire  griller  avec«n  peu  de  lard  fondu  , 
ou  bien  dans  une  tourtière  ,  pour  les  faire  cuiro 
au  four.  Quand  ils  font  cuits ,  égouttez-en  bien 
la  graiâe^  dreffez-les  dans  un  plat ,  avec  un  peu 
cle  jus  chaud  defTus  ,  aifaifônné  d'un  peu  do 
poivre  &  de  (el  ;  preflez-y  un  jus  d'orange  ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entremets* 

Autre  manière  de  Foiet  gras  à  la  Crefine. 

Vos  foies  étant  blanchis ,  pafTez-les  dans  und 
taiferole  avec  un  peu  ce  lard  fondu ,  quelques 
mouflerons  &  champignons  ;  mouillez-les  d'une 
eiTence  de  jambon  ,  &  laiifez  mitonner  à  petit 
feu.  Faites  faire  à  vos  foies  deux  ou  trois  tours; 
prenez  gart^e  qu'ils  ne  cuifent  trop.  Que  ce  ra- 
goût (bit  d'un  bon  goût ,  &  le  laifîez  refroidir* 

Prenez  enfuite  de  la  crépine  ,  coupez-en  un 
morceau  ;  étendez  d^rifus  de  la  farce  â  la  cré- 
pine ;  (  Voyez  au  mot  Croquets ,  la  manière  de 
la  faire.  )  Mettez  un  de  vos  foies  au  milieu  avec 
un  peu  de  ragoût  ;  couvrez-le  de  la  même  far- 
ce ,  &  Tenveiopex  de  la  crépine  ;  faites  ainâ 
des  autres  foies  gras.  Benver(ez-ies  ,  &  les  ar- 
rangez dans  une  tourtière  j  frorez  -  les  d'un 
oeufbattu  ;  panncz-les  de  mie  de  pain  bien  fine; 
mettez-les  au  four ,  &  quand  ils  font  bien  colo- 
rés, (èrvei  chaudement  pour  Entremets. 

Autre  manière  d'accommoder  les  foies  gras^ 

^leitez  des  foies  gras  dans  une  tourtière  avec 

de| 
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iies  barJ^s  de  lard  de  flous  ;  aflaîfbnnez-les  de 
fel  &  de  poivre  ;  couvrez-les  d'autres  bardes 
de  lard  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  ou  au  foyer, 
fen  defîus  &  deflbus  ;  prenez  garde  qu'ils  ne  fé« 
chent  trop. 

Prenez  en  fui  te  des  champignons  coupés  en 
dès  après  tes  avoir  bien  épluchés  ;  faites-en  un 
ragoût.  (  Voyez  au  mot  Champgnons  la  manière 
de  k  faire.  ) 

Tirez  vos  foies  du  four  ;  otez-les  (euls  die  la: 
touitiere  &  à  fec  ;  mertez-les  mitonner  dans 
votre  ragoût.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez-lea^ 
diaudement  encore  pour  Entremets 

Autre  tnanrere  de  marquer  les  foies  gras  powir 

Entremets, 

Prenez  des  foies  gras ,  &  les  mettez  dans  un» 
tourtière  ;  envelopez  chacun  d  une  petite  bardr 
de  lard  meiïu  &  bien  afTaifonné.  Pannez-les  y 
&  les  mettez  au  four,  pour  leur  faire  prendre 
Belle  couleur.  Quand  ils  font  cuifs  ,  rangez  les 
proprement  dans  un  plat  ,  après  les  avoir  bie/ï 
égouttés.Vous  pouvez  mettre  deflus  quelque  boiï 
pis,  &  y  preffer  un  jus  d'orange  ,  pour  lesferviir 
ain/i  tout  chauds^ 

Foier  gras  à  FEjj^agnoIe  à  la  broche 

Prenez  des  foies  gras  qUe  vous  embroches^ 
dans  une  hatelette  ,  chacun  avec  une  barde  de* 
hrd.  Faîtes  -  les  cuire  â  la  broche ,  &  fervez 
avec  une  fauflè  à  rEfpagrole.  (  Voyez  au  mot 
Sauj[e ,  l'article  Saujfe  a  rEjpagnole,  ), 

Foies  gras  en  ragoût. 

Faîtes  blanchir  vos  foies  gras  ;  paffez  deS' 
champignons  coupés  en  dès ,  un  bouquet  ;  mouill- 
iez-fes  avec  du  bouillon  &  du  coulis  ;  niettez-- 
y  cnfuite  k»  foie*  gras-  entiers.    Faites  -  leur 

Tome  11^  ]é> 


41  FOI.  F  9  ï-    - 

faire  quelques  bouillons  ;  dégraiffcE  -  les  à  plu* 
fieurs  fois ,  &  fervez  avët  un  jus  de  citron. 

Foies  gras  au  jambon^ 

Coupez,  iu  Jambon  fort  menu  ;  pafléz-le  av 
roux  avec  vos  foies ,  avec  une  ciboulette  8c 
un  peu  de  perfîl  bien  menu.  Faites-les  cuire  à 
petit  feu  ,  dans  une  tourtière  au  four ,  ou  à  la 
braife ,  feu  deflus  &  deflbus ,  &  bien  aifaifonnés  p 
avec  un  morceau  de  citron.  Quand  ils  font  cuits» 
fervez  avec  un  bon  Jus  y  pour  Hors-d*œuvres  ott 
JEntremets. 

Foies  gras  à  la  hraifim. 

Poudrez  Tos  foies  de  (êl  menu ,  poivre  S? 
fines  herbes;  envelopez  -les  d*une  barde  dé 
lard  ,  &  en  fuite  d'une  feuille  de  papier ,  que 
vous  mouillez  un  peu  par  deflus  ,  de  peur  qv^'ils 
ne  brûlent.  Ficelez-les  ,  &  les  mettez  entre  deux 
braifès  cuire  doucement.  Quand  ils  font  cuits  » 
fervez  chaudement  avec  un  bon  jus  par  deflus» 

Ragoût  de  foies  gras» 

Prenez  des  foies  gras ,  ôtez-en  Tamer  ,  &  Jef 
Taites  blanchir;  quand  ils  (ont blanchis ,  metteï- 
les  dans  Teau  froide  ;  paflez-les  enfuite  dan>  uncr 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  de  petits 
chiimpignons ,  des  mouflerons  &  des  trufes  par 
tranches ,  avec  un  bouquet,  fel  de  poivre.  Paflei 
le  tout  fur  un  fourneau;  moiiiliez  de  jus  &  Iaifle2 
mitonner  à  petit  feu.  Quand  le  ragoût  eft  à  demi 
cuit  ,  méfiez -y  les  foies  ,  &  achevez  de  faire 
cuirer  Votre  ragoût  étant  cuit,  dégraifle/. -le 
bien  ;  lie'  le  d*un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 
Drefle/  proprement  les  foies  dans  un  plat;jeicez 
la  garniture  deflus,  &  fervez  chaudement  pous 
Entremets. 

Tjirfe  de  foies  gras. 

Fai.es  une  a'jolfle^d'un  denû-feûiUctage,  ou  ^ 
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pâte  brifée  ;  (  Voyez  au  mot  Pdte  la  manière 
de  la  faire.  )  Foncez  -  en  la  tourtière  que  vous 
voulez  faire  (èrvif  ;  faites-y  un  lard  ratilTé  af- 
faifonné  de  Tel ,  poivre ,  fines  épices  ,  tant  foit 
peu  de  fines  herbes  ;  artangez-y  les  foies  gras 
avec  des  crêtes  ,  champignons ,  trufes  vertes 
&  mouflerons  :  mettez  un  bouquet  dans  le  milieu; 
aflaifonnez  les  defîus  comme  defTous  ;  mettez 
deffus  des  tranches  de  veau  bien  minces ,  &  dts 
bandes  de  lard.  Couvrez  enfuite  d*une  abailTc 
de  même  pâte  ;  faites  autour  la  façon  que  vouy 
jugerez  à  propos  ;frotez- la  d'un  œuf,  &  la  met- 
tez au  four. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  dreflez-la  dans  un  plat  ; 
découvrez-la  ;  otez  les  tranches  de  veau  ,  &  leis 
kardes  de  lard ,  &  la  dégraiflez  bien  ;  mettez-y 
une  cflence  de  jambon  ;  recouvrez  -  la  de  foa 
couvercle,  &  fervez  chaudement. 

Fohs  de  veau  en  Crepne» 

Prenez  un  foie  de  veau  le  plus  blanc  que  vouf 
pourrez  trouver;  6tez-en  les  peaux  de  deffbus  , 
hachez- le  bien  ;  ayez  un  petit  ragoût  de  cham- 
pignons &  de  trufes ,  que  vous  hacher  avec  le 
foie  de  veau  ,  avec  un  peu  de  perfîl. 

Faites  cuire  deux  oignons  fous  la  braife  ;  quancî 
ils  font  cuits  ,  épluchez-les.  Pilez  enfuite  une 
douzfiine  de  grains  de  coriandre ,  avec  trois  ou 
quatre  clous  de  girofle,  &  y  mettez  les  oignons. 
Quand  ils  (ont  piles ,  retirez  -  les  ,  &  les  mêlez 
avec  le  foie  de  veau. 

Délayez  huit  jaunes  d'oeuf  dans  une  cafTeroIe 
avec  un  demi  -  /ètier  de  lait ,  &  chopine  rie 
crème  ;  faites  cuire  fur  le  fourneau  comme  une 
crème     &  prenez  garde  qu'ils  ne  tournent. 

Prenez  enfuite  une  livre  de  panne ,  que  vous 
coupez  le  plus  menu  qu«  vous  pourrez  ;  faites 
la  fgndre  d%os  une  caCerole  â  demi ,  &  la  \\ti- 

D  i> 
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éez  dans  votre  crcrae  :  mettez-y  enfuîte  votr€ 
foie  de  veau  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble  , 
affaifonné  de  Tel ,  poivre,  fines  herbes  ;  que  tout 
foit  d'un  bon  goût. 

Etendez  enfuite  une  crépine  dans  une  caflerole^ 
de  façon  qu'elle  déborde  de  quatre  doigts  au- 
tour. Votre  farce  étant  froide ,  vous  enîormez 
la  figure  d'un  foie  de  veau  dans  la  caflerole  ou 
eu  la  crépine  ;  vous  renvelopez  de  la  même 
crépine  ;  vous  la  renverfez  enfuite  dans  una 
tourtière  ou  dans  uh  plat  d*argcnt ,  froi^  d'urt 
eeuf  bartu  9  panne  de  mie  dé  pain  bien  fine  » 
de  faites  cuire  au  four.  Quand  vôtre  foie  eft 
de  belle  couleur  ,  fervez  chaudement  pour  £n^ 
tremets. 

Foie  de  veau  au  jambon. 

Coupez  du  jambon  par  petites  tranches  ;  met«^ 
tez-le  au  fondT d'une  caflerole;  couvrez  ]aca(^ 
fèrole ,  &  faites  (uer.  Lorsqu'il  commence  â 
s'attacher  ,  mouillez  -  le  de  jus  ,  &  le  faites 
cuire  un  peu.  Liez  -  le  de  coulisr  de  perdrix  , 
(  Voyez  au  mot  Perdrix  la  manière  de  le  faire  ^) 
ou  bien  d'un  coulis  à  l'ordinaire. 

Votre  foie  de  veau  cuit  à  la  braife  ,  comme 
nous  le  dirons  tout-à-l'heure  ,  dreflez-le  dans  us 
plat,  garniflez-le  de  vos  tranches' de  jambon. 
Que  votre  faingaraz  foitd'un  bon  goût;  donnez- 
lui  une  pointe  de  vinaigre  ;  jettez-le  par  defiuf 
Je  foie  ,  &  fervez  chaudement. 

Foie  de  veau  à  la  broche. 

Prenez  un  foie  de  veau  ou  deux  ;  piquez-les 
de  menu  lard  ;  metteï-les  à  la  broche  ;  faites  les 
cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits ,  raetiet- 
les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  avec  une  poivrade 
deflbus  ,  ou  bien  un  jus. 

loie  de  veau  à  la  bratfe^ 

Piquez  votre  foie  de  veau  de  gros  lar  J  bîea 
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XSaîfbnné:  garniflez  le  fond  d'une  petite  marmite 
de  bardes  de  lard^^  de  tranches  de  bœuf  bieit" 
minces ,  avec  fel ,  potv're  ,  fines  herbes  ,  finei 
épices  9  tranches  d^oignons ,  carottes ,  patiaîs  » 
pcrfîl  haché  &  ciboule  entière.  Mettez  vôtre  foie 
dans  la  marmite  ,  afîaifonnez-le,  &  le  couvrez 
de  la  même  manière  que  deflbus.  Couvrez  votre 
marmite  &  faites  cuire ,  fett  deflus  &  def- 
fous 

Faîtes  un  ragoût  avec  des  rÎ9  de  veau,  crctes-V 
champignons  ,  trufes  ,  culs  d^artichaux ,  pointer 
d'afperges  ,  (î  vous  eh  avez  ,  que  vous  paffez 
dans  une  caâerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ; 
moiiillez-le  de  jus  ,  &  mettez  mitonner  à  petit 
feu.  Quand  il  eft  cuit ,  dégraifTez-le  bien  ,  & 
le  liez  d'un  coirlis  de  veau  &  de  jambon. 

Quand  le  foie  de  veau  eft  cuit,  dreflez-lé  dani 
tin  plat  ;  Jettez  le  ragoût  par  -  delîus ,  &  feirvez 
chaudemenf. 

On  peut  encore  fervir  (te  foie  de  veau  à  la 
braife  avec  une  fauffe  hachée  ,  ou  im  ragoût  de 
chicorée ,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  concom- 
bres. (  Voyez  fous  les  articles  particuliers  U 
manière  de  les  faire,  ) 

Vote  de  teau  à  Vltaltenne* 

Prenez  un  foie  bien  blond ,  coupez  -le  eh 
franches  minces.  Foncez  une  cafferole  d'huile 
fine  &  de  lard  fondu  ,  un  peu  de  perfîi ,  ciboule?, 
champignonis  hachés^,  fel ,  gros  poivre,  enluite 
une  couche  de  foie  ,  ain/î  de  fuite,  en  finiffant 
par  l'aflaifonnement.  Couvrez  de  bardes  de 
jard  ,  &  faites  cuire  à  très-petit  feu. 

Quand  le  tout  eft  cuit  ,  retirez  le  foie,  &  le 
mettez  morceau  à  morceau  dans  une  f^iulTe  i 
riialienne.  Pafîez  enfuite  àçs  champignons  ha- 
chés ,  une  pointe  d'ail  &  un  bouqujt ,  avec  de 
l'biiîie ,  mouillez  avec  du  bouillon  ,  ûti  d^KÂ- 
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fetier  de  vin  blanc  &  du  coulis  Faites  cuire  la 
faufle;  dégraiflez-la  ;  mettez  le  foie  dedans >  Si 
(èrvez  avec  un  jus  de  citran. 

Foie  de  veau  à  la  Lyonnotfe^ 

Coupe/  votre  foie  de  veau  par  tranches  ,  Si 
les  afTaifonnez  defèl  &  de  poivre.  Farinez- les  & 
les  pafTez  à  la  poêle  avec  beurre  un  peu  chaud"; 
retournez-les  de  tems  en  tems  avec  la  pointe 
d'un  couteau.  Quand  elles  font  cuites  ,  mettez- 
y  du  perfil  haché ,  un  filer  de  vinaigre  &  une 
clïence  de  jambon  :  dreffez-les  dans  un  plat ,  fit 
(èrvez  pour  entrée. 

Foie  de  veau  à  la  Régence^ 

FOIE  DE  VEAU  à  la  Régence.  Prenez  uiï 
foie  de  veau  c^ras ,  coupez  le  par  tranches ,  éten- 
dez  chaque  tranche  fur  tine  crépine  ,  mettes 
deflus  une  petite  farce  compofée  de  ce  que 
vous  jugerez  à  propos  »  ou  une  Farce  de  Foie  de 
Volaille  ;  furtout  qu'elle  foit  bonne ,  &  point 
trop  fcche.  Mettez  enfui  te  deflus  cette  farce  tou- 
tes fortes  de  filets  de  volailles ,  de  gibiers  ,  & 
de  trufes  :  alTaifonnez-les  de  fel&  de  poivre; 
roulez  les,  &  If  s  ficelez  par  les  deux  bouts  avec 
une  barde  de  lard  autour  &  les  envelopez  de 

{)apier.  Mettez  les  dans  une  hatelette ,  attachez 
e  tout  a  la  broche ,  pour  le  faire  cuire  »  ayant 
Coin  de  bien  arroier  en  faisant  cuire  ;  lorfqu'il 
cfl  cuit ,  on  le  débarde  ,  &  on  lui  fait  pren^^re 
couleur  ;  à  Téigard  de  la  fkufTe  on  la  fait  com- 
me une  fauile  hachée ,  à  la  réferve  qu'on  la 
paflTe  à  l'étamine,  &  qu'on  la  ferc  deflbus  le» 
foies. 

f'  Aulieu  de  faire  cuire  ces  fotes  de  veau  à  Iz 

broche  ,  on  peut  les  faire  cuire  au  four  ,  detVix» 

une  tourtière  en  les  humedant  de  tems  en  tems* 

Foie  de  veau  en  ragoût, 

féW^ieA'k  iç  gros  lar4  ^  Qveue4-lc  i^n^  une 
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tauefole,  ou  terrine, -aveé  fs^f  poivre,  (ans  eau. 
Mettez  le  d'abord  fur  un  feu  très- doux;  à  ttiefù- 
re  qu'il  fuë ,  augmentez  le  feu  ;  étant  à  initié 
cuit ,  mettez-y  un  verre  de  vin.  On  le  laifTe  ainfi 
boiiillir  ^jufqu'à  ce  qu'il  foit  cuit ,  après  cela  on 
le  tire  &  on  le  fert  chaudement  pour  Entrée  y 
Ott  froid  coupé  par  tranches» 

Foie  de  veau  à.Vétuvée* 

Pfenex  un  Foie  bien  blond ,  6tez-eh  les  nerfs  f 
ïcle  coupez  en  tranche  de  répaiflcur  d*un  doigt. 
Mettez  fondre  du  beurre  dans  une  poêle  ,  faites 
cuire  dedans  les  morceaux  de  Fote  ;  aflaifon- 
nez  de  ici  &  poivre.  Quand  ils  font  cuits  d'un 
côté,  retournez-les  pour  les  faire  cuire  de  Tautréj? 
TOUS  les  retirez  après  de  la  poêle ,  &  mettez 
cuire  avec  le  beurre,  perfil ,  ciboule,  échalot-  ^ 
te ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché ,  remué  dans 
la  poêle.  Mettez-y  une  pincée  de  farine ,  &  moul-» 
ïezavec  un  demi-fètier  de  vin  -,  faites  bouillit 
un  inftant  la  fauffe  &  fervez  avec  un  filet  de  vi- 
naigre* 

Foie  gras  en  boudin. 

Coupez  menu  uh  quarteron  de  panne  de  porc  ; 
hachez  une  livre  de  Foie  gras  ,  autant  de  chair 
de  chapon;  aflaifbnhez  le  tout  de  fines  herbes  , 
(èl  ,  poivre  ,  clous  piles  ,  lîx  jaunes  d'oeufs 
cruds,  deux  pintes  de  crème  ;  rempliffez-en  des 
boyaux  de  porc  ;  faites  cuire  votre  boudin  dans 
do  lait  ;  étant  cuit ,  mettez-le  griller  de  même 
que  les  autres  boudins  &  le  fervez  chaudement. 
Foie  de  veau  en  boudin. 

Hachez  un  Foie  de  veau ,  pile7-le  dans  le  mor** 
tier  avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc  ,  que 
vous  couperez  aufTt  en  dés  ;  aHailonnez  le  tout 
defel&  poivre,  thin  &  bafilic.  Après  cela  en- 
tonnez-le dans  des  boyaux  de  porc,  ou  de  veau; 
étant  faits.)  on  les  faits  cuire  daiu  du  vin  bkT^c  ^ 
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£el&  laurier,  à  petit  feu,  &  les  lailfez  enfuîtit. 
refroidir  dans  le  bouillon  pour  les  g^riller  ,  &  ief 
ièfvir ,  comme  les  précédens. 

Foie  gras  en  rôtie. 

ôïi  pafleles  foies  ^ras  d'abord  â  la  f5oclé'^ 
puis  on  les  hache  avec  lard  ,  trois  ou  quatre 
champignons ,  fines  herbes ,  fel  &  poivre  ;  oii 
£tit  les  rôties  ,,  qu'on  fait  cuire  à  petit  feu  dans^ 
une  tourtière ,  &  on  les  fert, 
^  f  RAÏSES ,  fraga.  Fruit  du  frai^Ter ,  femîiphé- 
rîque ,  palpeUx  ,  d'une  couleur  rougeâtre  ,  d'un 
goût  très-agréable  ,  d'une  odeur  douce ,  &  char* 
gé  à  l'extérieur  de  petites  fcitiences  garnies  d'un 
tuyau  droit. 

Les  fraifes  rafraîchi iTent  &  hurae6fent  ;  ellet 
font  bonnes  pour  les  perfonnes  bilieufes  &  alté- 
rées ;  s'il  va  quelque  raifôn  d*eri  manger Tôbre^ 
ment ,  c'eft  qu'elles  font  fujettfes  à  fe  corrompre 
dans  VefïoimC.  Il  eft  donc  à  propos  de  lès  aP 
fâifbnner ,  ainfî  qu'on  à  coutume  de  faircf,  snrcc 
d\i  Tin  8i  du  fucre  >  quand' ce  ne  fêroit  que  peut 
en  corriger  la  froideur  &  l'humidité  ;  il  y  en  »• 
qui  les  afTaifonnerit  avec  de  l'eau  &  du  fûcrC) 
c^'autres  avec  du  fucre  feul  ,  d'antres  enfltt  avec 
de  la  crcmp  ;  le  \2n  vaut  mieux. 
Les  frailes  des  bois  (ont  meilleures  que  celles  deH 
Jardins  ;  elles  ont  une  odeur  plus  agréable  &  utt 
goût  plus  relevé  ,  pourvu  qu'elles  fbicnt  dani 
une  bonne  expofition. 

Les  fraifes  cultivées  font  plus  belles  &  miedX 
nourries* 

On  diftingue  encore  les  fraî/ès  par  leur  cou-' 
leur  ;  car  les  unes  font  ro tiges  ,  les^  autres  blan* 
ches. 

Oh  doit  les  choisir  grofTes  ,  pleines  de  /tic  , 
mûres  ,  d'une  odeur  agréable  &  d'un  goût  doux: 

&  YÎneuzt 

£Ucf 
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nies  contiennent  beaucoiTp  de  phlegtne  &  de 
ifel  eflenûel  ^  avec  une  médiocre  quantité  d*hui- 
le  exaltée. 

Elles  conviennent  beaucoup  dans  les  juran- 
des chaleurs  aux  jeunes  gens  d*un  tempciament. 
bilieux  &  fanguin» 

L'odeur  agréable  que  les  fraifès  exhalent ,  dît 
M*  Lemery ,  dénote  a£ez  que  les  Tels  volatils  ott 
cffentiels  qu'elles  contiennent  ,  ont  atténué  , 
difibas ,  &  exalté  leur  foufre ,  &  s*y  font  mis 
de  manière  qu'étant  portés  enfuite  aux  nerfs  de  « 
Todorat ,  ils  les  picotent  lég.  rement  &  comme 
en  les  chatdiiillant  :  c'efl  encore  cette  exaltation 
des  parties  fulfureufes  des  fraifès  qui  les  rend 
d'un  goût  vineux  &  aeréable. 

Les  fraifes  font  humeétantes  8c  rafraichî  (Tantes  « 
parce  qu'elles  contiennent  beaucoup  de  parties 
p'hlegna[atîque8 propres  à  étendre  les  Tels  trop  acres 
&  trop  agités  des  humeurs,  &  à  modérer  leur  ac- 
tion. Les  Tels  acides  effentiels  qui  font  dans  les 
fraifes ,  peuvent  encore  contribuer  à  produire  ces 
bons  effets  en  épaiflilîant  un  peu  les  humeurs ,  Ôc 
tempérant  par  ce  moyen  le  mouvement  rapide  de 
leurs  parties  infenfibles. 

On  prétend  que  les  fraifes  font  cordiales  8c 
qu'elles  réfiftent  au  venin  »  apparemment  par- 
ce qu'elles  font  compofées  de  quelques  princi- 
pes affez  volatils,  exaltés ,  capables  de  fortifier 
le  cœur  9  &  d'entretenir  les  liqueurs  du  corps 
dans  une  jufte  fluidité. 

Les  fraifes  des  bois  ont  quelquefois  le  goût  un 
peu  acre  parce  que  le  foleil  n'y  donnant  pas  avec 
autafUt  de  force  que  fur  celle  des  jardins ,  à  caufe 
des  arbres  qui  empêchent  fonadion,leurs  princi- 
pes huileux  &  falins  n'ont  pas  été  a  ez  exaltes 
&  ne  fe  font  pas  unis  affez  intimement  les  uns 
aux  autres  pour  exciter  une  faveur  aufli  douce 
k  audi  agréable  qu'eft  celle  des  fraifes  culû\4es 

Tome  U.  £ 
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dans  le$  jardins.  Il  n'en  e&  pas  de  même  g 
elles  font  bien  expofces  au  folell. 

On  fait  avec  les  fraifes ,  Teau  &  le  fucre 
boiflbn  fort  agréable  appellée  Eau  de  Fr 
On  s'en  (èrt  beaucoup  pendant  les  grandes 
leurs  de  Tété  ;  elle  rafraîchit  >  elle  hume^ 
défaltere. 

Compotes  defraifes. 
ChoîCflez  de  belles  fraifes  &  afîez  mures 
tes  cuire  d\i  fiicrc  à  perlé  ;  glifTez-y  votre  f 
faites-lui  prendre  un  bouillon  couvert  :  cek 
fit  pour  les  cuire  »  &  fervez. 

Eau  de  fratfes. 
Prenez    des  fraifes  bien  mutes,  paflez 
dans  un  linge  ;  tirez- en  le  jus  ;  mettez-le 
une  bouteille  de  verre  bien  découverte ,  & 
pofèzau  foleil ,  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans 
cmvè  ^  jufqu'à  ce  qu'il  foit  devenu   clair; 
fait  ,  verfez-le  doucement  dans  un  autre  "< 
feau  ,  crainte  de  remuer  la  lie  ;  prenez-en  uj 
mi- fetier ,  mettez- le  dans  un  pot  ou  dans 
terrine  avec  une  pinte  d*eau  &  un  quartero 
fucre  ;  battez- la  bienenfuite,  en  la  verfant 
vaiiTeau  dans  un  autre  ;  pafTez-la  dans  un  1: 
blanc,  mettez  la  lafraicnir,  &  buvez. 

Si  vous  prepez  des  fraifes  blanches ,  i 
donnerez  l'odeur  à  vos  eaux  fans  les  colo 
FRAISE,  Omentum.  En  cui/ine  ,  peau 
membrane  des  animaux  qui  foutient  &  en 
lope  leurs  boyaux  ,  la  fraife  d*agneau  fè 
cuite  au  pot  avec  (el ,  poivre ,  fines  herbes 
paquet ,  &  pour  petites  Entrées.  La  iraii| 
veau  fe*  mange  de  même. 

Cette  partie  extrêmement  graircufc  cft  d' 

fubftance  difficile  â  digérer  ,  propre  â  prodi 

des  fucs  groffiers  &  épais ,  &  à  cau(èr  des  n 

(ées  ;  auSî  la  mange-t-on  avec  force  afifai/bn 

menu 
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f^érentes  manières  ff fréter  les  fiatfes. 

Faites  blanchir  votre  frai& ,  &  la  faites  cuSr(S 
îlans  un  blanc  de  fiirine y  c'eft*3-c<ire ,  dilavez 
dans  une  marmite  une  poignée  de  fa^ne ,  faites 
l)Oùillir  cette  eau ,  mettez  cuire  la  fraile  dedans 
lYCC  (cl,  poivre,  un  gros  bouquet  garnie  oi- 
gnons panais  &  carottes.  Quand  eues  eu  cuite  ier« 
yn.  ayec  un  fàufle  au  vinaigre, 
Fraife  de  veau  frite* 

rûtes  blanchir  votre  fraife,  &  la  mettez  cuîro 
dans  un  blanc  de  farine,  qu'elle  foit  en  grande 
eau  de  peur  qu'elle  ne  rougifle  ;  aCaifonnez  de 
fcl ,  poivre ,  oignons  ,  clous  de  girofie  ,  per/îl , 
ciboule  ;  quand  elle  efl  cuite  mettez- la  cgoutrer  ; 
coupez  •  la  par  petits  bouquets  ;  faites  bouillir 
dans  une  cafîêrole  un  verre  de  vin  de  Champa- 

Eie ,  de  la  réduâion  du  coulis  ,  pcrfil ,  cibou- 
8 ,  champignons ,  le  tout  haché  menu  avec 
une  pointe  d'ail  ;  quand  la  faufTe  efi  réduite  à 
moitié, mettez- y  votre  fraife,  laiflez-la  mitonr 
ncr  dans  la  faulTe  pendant  une  demi  -  heure  ;- 
faites  réduire  la  faude  tout  à  fait;  prelTez-y  un  jus 
de  citron  &  mettez  refroidir  ;  faites  une  pâte  à 
frire  à  l'ordinaire ,  trempez-y  les  bouquets  d« 
frai(e,  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  &  (er-t 
Tcz  avec  perfil  frit  pour  garniture. 

FRAISER  ,  terme  de  cuifine  ,  fahas  puta-^ 
nnnihus  fttrgare  y  fe  dit  des  fèves  quand  on  leur 
ôteune  peau  blanche  qui  les  couvre;  quelques- 
uns  difent  dérober  les  fèves ,  leur  oter  leur  robe. 

Les  fèves  fraifées  ont  un  tout  autre  goût  ^ue 
les  autres 

FRAMBOISE ,  morum  tdaum»  Il  y  a  deux  for- 
tes deframboifes  dont  on  fe  fert  communément  , 
les  blanches  êc  les  rouges  ;  on  doit  les  choifir 
poîTes,  mures  &  pleines  d'un  luo  doux  &  vineux. 

Ce  fruit  a  un  goût  &  une  odeur  extrême- 
Kent  TigréMes prorensins  de  ion  fel  eflentici 
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uni  avec  quelques  parties  huileufes  un  peu  exaP 
tées ,  qui  venant  à  prcoter  légèrement  les  nerfii 
du  goût  &  de  Todorat  y  excite  une  fenfàtioa 
agréable. 

Les  framboî(es  (bnt  humedantes  ;  elles  rafral- 
chiffent)  font  cordiales  »  fortifient  reftomac  « 
donnent  bonne  bouche  &  purifient  le  fàng. 
V  Elles  contiennent  à  peu  près  les  mêmes  prin^ 
cipes  que  les  firaifes  ,  &  produifent  à  peu  près  let 
mêmes  effets.  Elles  font  cependant  plus  humidei 
Si  plus  phlegmatiques ,  &  moins  reflerées  en  leua 
parties ,  ce  qui  fait  qu'elles  fe  corrompent  ai(2- 
ment  dans  Teflomac  ,  quand  elles  y  demeurent 
trop  long-tems. 

Les  framboifes ,  dit  M.  Lemery  «  conviennent 
dans  les  tems  chauds  aux  jeunes  gens  bilieux  \ 
&  à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  acres  & 
trop  agitées. 

On  fait  de  ce  fruit  du  vin  >  du  (yrop  »  du  rattr 
(ia  ,  de  la  conferve. 

On  prépare  encore  avec  le  fucre,  les  franu 
bojfes  &  Teau  comme  une  boiflbn  appellée  toi 
de  framboifes  y  fort  en  ufage  dans  les  grandes 
chaleurs  de  l'été;  elle  eft  aufli  agréable  que  Teatt 
de  frajfe  &  elle  a  les  mêmes  vertus. 
Compote  de  framboifes. 

Prenez  bien  garde  que  les  framboifes  que  tous 
niettez  en  compote  ne  Tentent  la  cantaride  ; 
choiffâez  les  bien  fraîches  ;  faites  cuire  du  (iiciO 
à  perlé;  giiflez-y  votre  fruits  faites-lui  pren- 
dre un  bouillon  couvert  9  cela  fliffit  pour  kl  \ 
euîre. 

Confitures  liquides  de  framboifes. 

Choifiâez  des  framboifes  peu  mures  8c  bies] 

entières  »  6tez  les  queues  y  mettez  votre  froic 

dans  une  terrine  plate  par  le  fond  ;  faîtes  cukê 

du  fucre  à  fbuBé  &  le  verfez  deflus  ,  laifTez-ki 

,e/2lhite  jeitQiiix ,  &  les  verfez  bien  douees^oK 
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&nsvine  poêle  ;  ^îtes-Ics  bouillir  &  les  ^cume^ 

J*u(qu*â  ce  que  le  fyrop  en  (bit  cuit  à  perlé  ;  dreA 
èz-les  alors  dans  des  pots  »  &  les  couvrez  lor^ 
qu'elles  feront  froides. 

Gelée  de  frambcifei. 

£lle  Ce  fait  de  même  que  celle  de  gro (cilles. 
(  Vojrez  gelée  de  gro(èiUes  au  mot  Groj'etlle.  ) 
Voici  feulement  ce  qu'il  7  a  â  obferver  ;  quand 
les  grolêilles  (ont  cuites ,  (  car  c*e(l  avec  le  jus 
cuit  de  grofeilles  que  Ton  fait  cette  gelée  ,  )  on 
V  met  une  poignée  otf  deux  de  framboi(ès ,  félon 
la  quantité  qu'on  en  veut  Fdire. 

Si  cependant  on  vouloît  faire  une  gelée  tou- 
te de  framboifes  ,  on  n'a  qu'i  prendre  quatre  li- 
vres de  ce  firuit ,  deux  de  grofeilles,  &  cinq  li- 
vres de  (ucre  &  procéder  comme  aux  autres, 
■k   Eau  de  frambcîjh 

Prenez  des  framboifes  bien  mures  «  paflez-lfs 
dans  un  linge  &  en  rireï  le  jus  ;  mettez- le  dans 
une  bouteille  de  verre  découverte ,  &  l'expo- 
(tz  au  (bleil  ou  devant  le  Feu ,  ou  dans  une  étu- 
ve  ju(qu'à  ce  qu'il  foit  devenu  clair;  verfez  le 
enfuite  doucement  dans  un  autre  vailTeau  crain- 
te de  remuer  la  lie  ;  prenez-en  un  demi-letier 
&  le  mettez  «^ans  un  pot  ou  dans  une  terrine 
avec  une  pinte  d'eau  &  un  quart<*rûn  de  (ucre; 
battez -la  bien  enfuite ,  la  verfant  d*un  vaiffeau 
dans  un  autre  ;  paffe/-ia  dans  un  !inge  blanc  , 
mettez  la  rafraîchir  pour  vous  en  fervir. 
Vâte  de  framboifes. 

Prenez  des  framboifes  bien  raiîres  ,  o^er-en 
les  queues  ;  paffez-les  enfuite  dans  un  timis  d« 
Crain  le  plus  délié  que  vous  pourrez  trouver, 
&  faites- en  la  pâte  comme  celle  de  ceriles. 
(  Voyez  au  mot  Cerifes  l'article  Vâte  de  Cerifcs,  ) 
Conferves  de  framboifes^ 

Prenez  de  belles  ceriles,  6tez-en  les  noyaux; 
fcites-les  bouillit  dam  un  peu  d'eau ,  égouttc^c 

£•  •  • 
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les  enfiûte,  &  étnCezAtt  &  les  iéSétiïflt  bi€lD 
Cela  £iit  >  joignez  -  y  ^elques  poignées  de 
(htmboifes  avec  leurs  grains ,  ou  bien  conien- 
tezYOUs  de  palTer  vos  iramboilês  &  à*en  laOm 
le  (îic  avec  vos  cerilès. 

Faîtes  cuire  enfuite  du  (ncreâ  caK ,  mettet-f 
Totre  mélange  y  travaillez  bien  le  tout  en  te* 
muant  toujours ,  ju(qu*à  ce  que  le  Aicre  coom 
snence  à  ft  prendre  par-dcflns  &  former  une  pe^ 
tite  glace  ;  dreflez.  alors  votre  confèrve  dans  des 
moiUes ,  &  quand  elle  eft  rafroidie  ,  tirez- la  pour 
vous  en  (èrvir  au  befein  après  Ta  voir  découpée 
arec  la  pointe  d'un  couteau. 

Syrop  de  framèotes 
Le  f)'rop  de  franaboiXes  Ce  fait  commt  celm 
de  mûres  ,  de  cenfès.  (  Voyez  (bus  les  article! 
particuliers  la  manière  de  le  féiire.  ) 

Les  firamboifes  entrent  suffi  dans  le  ratafh 
rouge  avec  les  cerifes.  (  Voyez  au  mot  Ratafê  , 
la  manière  de  le  faire.  ) 

Le  vin  framboilc  tant  efiimé  des  anciens  n  c& 
plus  en  ufage  aujourd'hui. 

FRAMBOISER  ,  morts  idans  condire  liquores, 
en  termes  de  confîfeur  ,  mettre  des  firamboilêt 
dans  des  liqueurs  on  autre  chofê  pour  leur  en 
donner  le  goût. 

FRESSURE,  Exta^  fr  dit  i  la  boucherie  de 
ce  qui  comprend  le  mou  ,  le  foie ,  le  conir  ,  la 
rate.  (  Voyez  (bus  les  articles  particuliers  les 
qualités  &  les  propriétés  de  toutes  ces  parties.  ) 
On  apprête  dans  les  cuifînes  les  &effores  dt 
bœuf  9  de  mouton ,  de  cochon  ,  &c. 
Frejfure  de  veau  à  la  btmrgeoije» 
Coupez-la  freflure  par  morceaux  ,  làites-b 
dégorger  dans  Teau  froide  &  blanchir  un  mo* 
ment  à  Teau  bouillante  ;  mettez- la  enfuite  dans 
une  caflerole  avec  un  morceau  de  bon  beurre  # 
&  une  pincée  de  farine  »  &  moiiiUez  avec  éà 
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truand  le  ragoât  eft  cuît  &  aflaifbnné  de  bon 

Solit ,  raettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs 
élayés  avec  un  peu  de  lait  ;  faites  lier  fur  le 
feu ,  &  ayant  de  fervir ,  mettez-y  un  filet  de  ver? 

Prelfure  de  cochoH* 

la  freflure  de  cochon  fe  peut  accommoder  de 
b  même  muiere  que  la  freflure  de  veau  ;  du 
refte  cet  article  n'eft  pas  a^ez  intéreflant  pour 
$y  arrêter. 

FRICANDAU.Terme  de  cuîfine,c'eft  unetran- 
cbe  de  veau  fort  mince  &  bien  battue  a£aiibn- 
née  comme. on  va  le  dire. 

Les  fricandeaux  fervent  oon-feulement  pour 
prnitures  d'Entrées ,  on  en  fait  encore  des  plats 
particuliers.  Quand  c'efè  pour  garnir,  on  ne 
Fait  que  les  piquer  ;  quelquefois  on  les  fert  far- 
ùsy  Scc*e&  un  plat* 

Fricandeaux  de  veau  à  la  Bourgeoife, 

Prenez  des  tranches  de  rouelle  de  veau  épaîf^ 
Ces  de  deux  doigts,  piquez-les  p^r-deflus  avec 
du  périt  lard  ,  iaites-les  blanchir  un  moment 
dans  l'eau  bouillante  &  les  mettez  cuire  avec  du 
bouillon  &  un  bouquet  garni. 

Quand  les  fricandeaux Ibnt  cuits,  tîrez-lcs  de 
la  cafTerole,  dégraiiïez-la  fàuCe;  pafTez-la  dans 
une  autre  caflerole  avec  un  tamis  ;  fiites  la  ré- 
duire fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  en  ait  pref- 
queplus:  mett€^z-y  vos  fricandeaux  pour  les  gla- 
cer; quand  ils  feront  bien  glacés  du  c6te  du 
hrd»  drefifez-les  fur  un  plat;  détachez  fur  le 
feu  ce  qui  eft  dans  la  cafTerole  en  y  mettant  un 
peu  de  coulis  &  très-peu  de  boiiillon ,  Se  Cet* 
ycz  fous  les  fricandeaux. 

Toutes  fortes  de  fricandeaux  fè  font  de  mê- 
me. 

Fricandeaux  farcis. 

Prenez  ie  la  cuilTe  de  veau  coupée  par  tran* 
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ehes  fort  minces;  battei-Ies  bien  av^ec  le  mâtich^ 
d'un  couteau ,  piquez-les  de  moyen  lard  ;  éten- 
des-les  fur  la  ttibleie  lard  en  deiTous  ;  couvrez 
les  de  répaiffeur  d^un  ecu  d'une  farce  faîte  avec 
un  morceau  de  veau  ,  moelle  de  bœuf ,  un  peu 
de  lard  5t  des  œufs ,  fel ,  poivre,  fines  herbes. 

Vos  fricandeaux  farcis  >  pa^ez  la  main  par* 
deflus  après  l'avoir  trempée  dansée  l'œuf,  afin 
que  le  fricandeau  que  vous  mettez  par-deflus 
rv  attache  bien.  Le  lard  doit  paroître  de  tous 
cotés* 

Rangez  ces  fricandeaux  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  lard  au  fond  ,  &  les  mettez  fu^ 
de  la  braifê  bien  couverts ,  mais  peu  de  feu 
defus  'j  faites  -  leur  prendre  couleur  des  deux 
côtés  ;  tirez-les  «  égouttez  un  peu  de  la  graifle  , 
remettez  les  dans  une  caflerole  avec  un  jus  de 
bœuf;  iaiffez-les  j  mitonner  un  peu  ,  &  liezîa 
Ikufle  avec  un  coulis. 

Si  vous  voulez  ne  les  point  farcir  ,  pîquez- 
les  feulement  de  bon  lard  ,  &  les  faites  cuire  de 
même  ;  ils  vous  Serviront  pour  garnir. 

Si  vous  voulez  en  faire  un  plat  ,  mettez-j 
quelques  trufes ,  champignons  &  ris  de  veau  » 
quelque  bon  coulis  de  pain  ;  dégraiflez  bien  le 
tout  ;  avant  de  fèrvîr  mettez-y  un  filet  de  ver- 
jus ^  rangez- les  dans  un  plat  »  votre  ragoût  par- 
deflus  ,  &  fèrvez  chaudement. 

On  appelle  ordinairement  cette  £brte  de  fri- 
candeaux. Veau  à  VEfcaîopfe^ 

Fricandeaux  a  la  broche* 

Vos  fricandeaux  farcis,  comme  on  Ta  dit,' 
paflez-les  au  travers  d'une  brochette  &  les  atta- 
chez à  la  broche.  Quand  ils  (ont  cuits  &  bien  co- 
lorés 9  dreflez-les  dans  un  plat ,  &  deflbas  une  tC» 
ftnce  de  jambon  ou  bien  un  jus  de  veau. 

On  les  fert  de  même  k  la  broche  fans  être 
farcis. 


F  RI.  FRT.  "j7 

Fricandeaux  accompagnés. 
Prenez  trois  noix  de  veau  ëc  les  étendez  e» 
largeur  le  plus  que  vous  pourrez  ;  piquez-les  de 
petit  lard  ^chacune  par  le  milieu  de  la  largeur 
de  la  snaia  ;  paflez  dans  une  cafierole  un  mon» 
ceau  de  veau  y  un  autre  de  lard  ,  graifle  de  bœuf 
avec  perHl ,  ciboules ,  champignons  ,  fines  her« 
bes  ,  tel ,  poivre,  mufcade  \  hachez  enfuite  tout 
cela ,  faites  en  une  farce  &  Ja  liez  de  deux  ou 
trois  jaunes  d'œuf  crus  ;  arrangez  chaque  noix 
de  veau  fur  une  affiette  de  lard  en  defibu?  ^ 
faites  un  bord  de  farce  tout  autour  fur  cha- 
cune, remplirez -les  de  ragoûts  froids  difFcrens  , 
l'un  dun  ragoût  d'ailerons  ,  l'autre  de  co- 
quilles d'ccrevifies  remplies  d'un  ragoût  de  fi- 
lets de  perdreaux  coupés  en  dés  ,  champi» 
gnons  y  trufes,  queues  d'écrevifles ,  lié  d  un  cou- 
lis d'écreviffes ,  gras ,  &  dans  Tautte  un  ragoût 
de  ris  d'agneau ,  crêtes  &  petits  œufs  ;  coufez- 
les  bien  proprement:  mettez  au  fond  d'une  caf^ 
ferole  des  bardes  de  lard  ,  les  trois  fricandeaux 
par-deflus  ,  le  lard  en  delToiis ,  deux  oignons 
coupés  en  deux ,  deux  clous ,  trois  ou  quatre 
feuilles  de  bafîiic;  couvrez  le  tout  de  tranches 
de  veau  ,  d'une  tranche  de  jambon  ,  d'un  mor- 
ceau mince  de  peau  grafle  de  bœuf;  faites  cuire 
entre  deux  brailès  >  arec  plus  de  feu  deiTus  que 
deflbus  9  ou  bien  dans  le  four» 

Quand  vos  fricandeaux  font  cuits  &  de  belle 
couleur ,  dreifez-les  dans  un  plat,  &  fetvez  avec 
une  effence  de  jambon  pour  Entrée. 

Fricandeaux  à  la  faujfe  à  la  carpe. 

Piquez  deux  noix  de  veau ,  &  les  glacez  à 
rordinaire;coupez  enfuite  une  carpe  par  tronçong 
&  la  faites  ful?r  dans  une  cafferole;  quand  elle 
eft  un  peu  attachée,  mouillez-  la  d'un  coulis  clair 

de  veau  &  ie  jaisbon;  faites  bguUlir  tq^ç  ^ufi^ 
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tine  bonne  heure  à  petit  feu  ,  paflez-la  an  tasDÎs 
fc  fènrez  avec  un  jus  de  citron. 

Fricandeaux  à  rofeille. 

Vos  fricandeaux  étant  cuits,  comitie  on  Fa 
idit  y  au  lieu  de  les  fèryir  au  jus ,  (èrvez-les-  avec 
un  ragoût  d'ofeille. 

Prenez  deux  ou  trois  poignées  d*o(eille  bien 
épluchée ,  de  après  l'avoir  lavée ,  faîtes  -  loi  faire 
un  bouillon  dans  l'eau  bouillante  ;  tirez-la  en« 
fuite ,  mettez-la  égoutter  &  refroidir  ;  preffez-la 
entre  vos  mains  comme  des  épinars»  mettez -la 
idans  une  caflerole  avec  un  peu  de  jus  de  veau 
&  d'efleiicede  jambon;  faites- la  mitonner  à  petit 
feu,  &  loffque  vous  êtes  prêt  à  (èrvir,  liez-la 
d'un  bon  coulis  de  perdrix  ,  ou  bien  d'un  coulis 
Ide  ireau  &  de  jambon  ;  dreffez  votre  ragoût  au 
fond  d'un  plat ,  vos  fricandeaux  bien  blonds  par- 
de^us  ,  &  fervez  chaudement. 

L'on  fert  ces  frieandeaux  avec  un  ragoût  de 
cardons  d'£fpagne  deflbus ,  ou  un  ragoût  de  cé- 
leri ,  ou  un  ragoût  de  chicorée ,  ou  un  ragoût 
de  concombre  ,  ou  un  ragoût  de  petits  oignons. 
(  Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma- 
nière de  faire  tous  ces  ragoûts.) 

On  peut  encore  les  fervir  avec  un  ragoût  de 
eôtons  de  pourpier  que  vous  ferez  aîofi. 

Epluchez  bien  vos  c6tons  de  pourpier  de  la 
longueur  d'un  doigt;  faites- les  blanchir  dans 
l'eau  ou  dans  du  bouillon.  Quand  ils  font  â 
tnoitié  cuits  ,  retirez-les  ,  mettez-les  dans  une 
caflerole  ;  mouillez -les  de  jus  de  veau  &  d'eflence 
de  jambon  ,  moitié  l'un  ,  moitié  l'autre  ,  &  les 
faites  mitonner  à  petit  feu  pour  achever  de  les 
cuire.  Avant  de.  les  fervir  ,  liez- les  d'un  bon 
coulis  ;  dreflez-les  au  fond  de  votre  plat ,  vos 
^candeaux  par-deifus ,  &  fervez  chaudement. 
Fricandeaux  À  la  fajje-Vierre. 

faites  blanchir  de  la  pafle-pierre ,  preflez-h^ 


iùtiMt^  lu!  deux  on  trois  coups  de  couteau, 
êc  la  mettez  dans  une  caflerole  trec  un  peu 
de  jus  de  yeau  ft^'effence  de  jambon  ,  &  la 
filtes  mitonner  à  petît  feu.  Avant  de  (èrYÎr ,  liez 
d'un  bon  coulis ,  dreffez  dans  un  plat ,  &  fèrvez 
chaudement  vos  fricandeaux  par-deflus. 
Fricandeaux  de  Dindon, 

ChoifîfTez  un  dindon  bien  blanc  &  bien  gras  i 
Vtez-en  la  peau ,  levez  les  deux  cuîâes  &  les 
deux  ailes  que  vous  parez  proprement,  &  que 
TOUS  piquez  de  menu  lard;  mettez- les  dans  une 
calèrole  le  lard  en  defTous  avec  deux  cuillerées 
de  bouillon  clair ,  &  faîtes  mitonner  à  petit  feu 
pendant  deux  heures.  Avant  de  fervir  pouiTez  vos 
fricandeaux  fiir  un  fourneau  allumé,  afin  que  le 
bouillon  qui  relie  s'attache  comme  un  jus  ;  re- 
muez de  tems  en  tems  la  cafferole  de  peur  que 
les  fricandeaux  ne  s'attachent  au  fond  :  &  lorP 
qu'ils  ont  une  couleur  bîôn  dorce ,  drefei-iés 
dans  «n  plat ,  égouttez  la  graiiTe  de  la  cafferole  ; 
moiiillezce  qui  refte  d'un  peu  de  jus  ,  mettez- y 
un  peu  de  poivre  conca^fé  ;  détachez  bien  le 
fond  de  votre  cafTerole ,  palTez  au  tamis  ;  jettez 
(iir  vos  fricandeaux  de  dindon ,  &  fervez  chau- 
dement. 

L'on  fait  des  fricandeaux  de  veau  de  la  même 
manière ,  des  côtelettes  de  veau  en  frieande^x , 
àt%  fricandeaux  de  mouton  ,  des  poulets ,  des 
poulardes  &  des  chapons  ea  fricandeaux ,  éc  des 
pigeons. 

On  laiCe  les  pigeons  entiers ,  fendus  par  le 
dos ,  &  les  poulardes  &  les  poulets  coupés  par 
la  moitié. 

Frhandeaux  de  Saumon  en  gras. 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de  (aumon 
de  répaifleûr  d'un  doigt  ;  6tez-en  la  peau  ,  pi- 
quez-les bien  de  menu  lard  ,  farinez-les  ,  met- 
(ez-le$  dans  une  cafferole  le  lard  en  de^ovs  Gai 
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un  fourneau  avec  du  lard  fondu  quand  îl  èfl 
chaud;  faites-leur  prendre  belle  couleur  &  les 
retirez. 

Hachez  des  trufes  vertes  ou  -^es  mouf^ 
ferons  y  mettez-les  dans  un  plat  avec  de  VeG' 
lênce  de  Jambon  ;  arrangez  -  y  les  frican-* 
deaux  de  faumon  ,  le  lard  en  dc£fus  ;  couvres 
le  plat  &  faites  mitonner  a  petit  feu  ;  tîrez-^ 
les  enfùite  fur  une  afliette;  ajoutez-y  encore 
iino  e{I«nce  de  jambon  ;  vuidez  la  (auffe  dans  • 
un  autre  plat ,  dreflez  les  fricandeaux  de  faumoa 
deflus  &  lèrvez  chaudement. 

Fricandeaux  de  Brochets  en  graf» 

Prenez  un  moyen  brochet  ;  écaillez-le  »  àteih 
en  la  peau  &  Taréte  ;  coupez- le  en  morceaux  , 
piquez  -  les  de  menu  lard  ;  faites  cuire  environ 
deux  livres  de  veau  dans  une  cafferole  ,  avec  du 
boiiilloiï;  quand  le  veau  eâ  cuit,  retirez-le,  8c 
mettez  deux  ou  trois  verres  de  vin  bJanc  dans  le 
JUS  qui  refte.  Mettez  vos  fricandeaux  dedans  ; 
pouflez-les  au  feu  pour  les  glacer  ;  quand  ils  font 
cuits  ,  dreflez-les  dans  un  plat  avec  une  faulTe 
aux  brochets ,  une  eifence  de  jambon  >  ou  une 
ûuffe  hachce  aux  câpres. 

On  les  fait  cuire ,  (t  r<)n  veut,  comme  les  pou- 
lardes en  grenadins ,  après  les  avoir  marinéfl 
dans  le  vin. 

Autre   manière. 

Votre  brochet  préparé  &  piqué  de  menu  lard  ,* 
comme  on  Ta  dit ,  faites-le  frire  dans  du  fain- 
doux  ,  le  lard  en  deffous.  Quand  il  eft  frit  des 
deux  cotés  de  belle  couleur  ^  mette^-le  miton* 
lier  dans  une  (àulTe  hachée ,  ou  une  efifençe  de 
jambon  ,  &  prenez  un  jus  de  citron  en  fervant* 

FRICASSE'E  ,  Pulmemusn.  Viande  ou  mets 
Ottit  promptement  dans  une  poêle  ,  &  aflidfbn* 
0ée  aT9C  beurre  ,  lard  gu  autre  grai£è«  Il  j  <i 


F  R  ï.  P  R  n  £t 

différentes  viandes  &  dîfférens  oifeaux  qu*on  met 
en  frîcaffée.  On  trouvera  fous  les  articles  parti- 
culiers des  viandes  que  Ton  accommode  ainfî ,  la 
manière  de  faire  toutes  ces  fricaffées. 

Le  lard  que  Ton  fait  entrer  dans  toutes  les  fur 
cafTées  ne  peut  que  leur  communiquer  une  mau- 
vaifè  qualité  Les  graiâes ,  comme  nous  l'avons 
«lit  bien  (buvent ,  les  rend  plus  îndigefles.  Les 
épices  ^ue  Ton  y  prodigue  pour  en  relever  le 

font ,  en  rendent  à  la  vérité  la  digefiion  plus 
idk  ;  mais  ces  afiaifonnemens  ,  s.Mls  ne  font 
bien  ménagés  >  peuvent  nuire  confidérablement 
à  la  (ànté  ,  puifqu'ils  font  capables  d'allumer  le 
izng  8c  les  humeurs ,  &  de  produire  conféquem* 
tuent  de  très-grands  ravages  dans  le  corps ,  quand 
on  en  u(è  avec  excès  :  on  doit  donc  ménager  ces 
affaifonnemens  dans  les  fricafées. . 

FRIRE  j  terme  de  cuKînc.  C'eft  donner  une 
1>elle  couleur  à  une  viande  ,  ou  à  toute  autro 
thoCe  dans  la  poêle  ,  avec  beurre  ,  huile  y  lard 
fonda  9  (àin-doux. 

FRITURE ,  Carofnxa.  Mets  frit  à  l'huile ,  au 
beurre  ou  autrement. 

La  fifîture  pour  être  bien  faite ,  doit  avoir  bel- 
le couleur  ;  c'eft -à-dire  une  couleur  jaunâtre  : 
elle  doit  être  ferme  .&  non  molaffe  ,  défaut  qui 
vient  de  ce  que  Thuile  ou  le  beurre  dans  lequel 
on  fHt  de  la  viande  ^  ou  autre  cbofe  ,  n'elè  pas 
aflez  chaud, 

La  plupart  des  viandes  qu'on  met  en  ragoût 
doivent  être  frites  de  belle  couleui*  dans  la  cafle- 
role  avant  de  raflaironner&  d'en  faire  la  fauffe. 
On  fric  la  farine  pour  en  faire  une  liaifon» 

Effiis  des  fritures»     * 

Le  beurre  ,  qui  éprouve  trop  le  f^u ,  contradb« 
une  âcreté  dangereufe  ,  &  devient  plus  propre  à 
fiervertir  les  ahmens  ^u'à  les  aflailonner»  Auifi 
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remsttque-t-on  que  les  faufles  aa  betiffl  rOff 
&  les  fritures  caufent  pour  rordînaire  beaucoup 
die  rapports.  Ces  fortes  de  beurre  brûlés  fe  tour- 
nent tout  d'un  coup  en  bile  ,  &  excitent  dans  lo 
fang  des  fermentations  vicieufes  dont  les  ivâxti 
font  toujours  mauvakês. 

Le  beurre  eft  une  huile  qui  a  été  (éparée  du  • 
lait  ;  or  tout  ce  qui  efl  huileux  s'enflatnme  ai«« 
fément  dans  nos  corps  ,  pour  peu  qu'on  l'ait 
laiffé  trop  exalter  fur  le  feu. 

Il  faut  donc  que  les  alTaifbnneniens  qui  Ce  (ont 
avec  le  beurre  foient  préparés  de  manière  ,  ou 
que  le  feu  qu'on  y  employé  foit  très- doux  ,  "on 
que  le  feu  s'il  eft  violent ,  le  trouve  corriçé  par 
une  fufHfante  quantité  d'eau  qui  l'empêche  d'a- 
gir tVop  immédiatement  fur  une  fubftance  auffi 
inflammable  que  le  beurre. 

L'huile  eft  plus  fufceptile  d'exaltation  par  lo 
feu  que  le  beurre ,  comme  il  eft  aifé  de  le  voir 
par  la  facilité  avec  laquelle  elle  s'enflamme  ; 
ainfi .  à  ne  confulter  même  que  la  rai(bn  , 
l'huile  doit  contrarier  une  plus  mauvaife  qua- 
lité par  le  trop  grand  feu ,  que  le  beurre  :  &  c'cft 
ce  que  l'expérience  confirme. 

Les  fritures  à  Thuile  ,  quand  on  n'y  eft  p?i 
accoutumé,  troublent  plus  la  digeftion  ,  furtout 
fi  elles  font  froides  ,  que  ne  font  les  fritures  au 
beurre,  dans  ceux  qui  ny  font  pas  accoutumés 
non  plus  :  c'eft  de  quoi  il  eft  aifé  de  s'apper- 
ccvour,  pour  peu  qu'on  veuille  être  attentif  dans 
^es  occafions  ,  à  ce  qu'on  fent  qui  fe  pafle  dans 
l'eftomac.  C'eft  ce  que  dit  le  célèbre  M.  HofFman 
D>  j'en  attefte  ma  propre  expérience  ,  dit  il  ,  je 
»5  me  fuis  trouvé  tourmente  de  rapports  brûlant 
Il  pendant  dix  jours  entiers ,  pour  avoir  mangé 
>5  despoiflbns  frits  à  l'huile. 

FROMAGE ,  C^yêwj.  Le  fromage  n'cft  autre 
c/io/#5Ucle  caillé  du  laitfcparé  duferum^  ÔÇ 


endudpar  une  chaleuf  lentt  ;  c*eft  la  partie  du 
hit  la  plus  grofliere  &  la  plus  compaâe,  d'où  il 
€&  aifê  de  conclure  qu'il  produit  un  aliment  (b^ 
lide  ,  mais  il  eft  difficile  i  digérer  quand  on  en 
vfe  avec  excès  ;  il  aide  cependant  à  la  digeftioti 
pri(è  en  petite  quantité,  parce  qu'il  Ceri  ponr-lort 
de  ferment  aux  autrçs  alimens  »  de  même  que  la 
levain  qui  eft  une  pâte  aigrie  >  fett  â  faire  fer-^ 
menter  le  paiii. 

On  peut  faire  le  fromage  ou  avec  du  lait  dont 
on  a  auparavant  féparé  la  partie  butireufe ,  ou 
avec  le  lait  chargé  encore  de  cette  partie.  Dans 
le  dernier  cas  le  fromage  eft  d*un  bien  meilleuc 
goût  à  caufê  de  cette  partie  crémeufe  ,  qui  eft  la 
portion  du  lait  la  plus  exaltée  &  la  plus  rempli^ 
de  principes  huileux  &  de  fel  volatil. 

On  fait  du  fromage  avec  le  lait  de  plu/îeurs 
Animaux.  Celui  dont  on  fe  fert  plus  ordinai- 
rement ,  eft  celui  qui  eft  fait  avec  le  lait  de 
vache  ;  il  eft  d'un  goût  agréable ,  nourrit  beau^. 
coup  ,  mais  il  fe  digère  difficilement. 

Le  fromage  le  plus  (alutaire  ne  doit  être  ni 
trop  nouveau  ni  trop  vieux.  Trop  nouveau  ,  il 
eft  difficile  à  digérer ,  pefe  fur  Teftomac ,  caufe 
des  vents  &  des  obftruâions.     Trop  vieux,  il 
échauffe  beaucoup  par  fa  grande  acreté ,  pro- 
duit un  mauvais  ftic ,  a  une  odeur  défagréable>' 
&  rend  le  ventre  pareffcux ,  &c.  parce  qu'«l  a 
fouffi;rt  une  fermentation  considérable  qui  l'a 
privé  des  humidités  qu'il  contenoit  ,  &  qui  a 
tellement  atténué  &  exalté  Tes  principes ,  qu'ils 
ont  prefque  perdu  tout  leur  premier  arrange- 
ment. ^      ,  .      .    ^ 
Le  fromage  mou  eft  préférable  â  celui  qui  eft 
dur;cclui  dontlafubftance  eft  rare  &  lâche,à  ce- 
lui qui  eft  plus  ferré  &  plus  compare.  11  ne  doit 
être  ni  trop  gluant  ni  trop  friable ,  modérément 
falc.  Enfin  il  ne  doit  caufer  aucun  rapport. 


<4  FRO.  FRO. 

Le  fromage  convient  en  tout  tems  aux  jeanoi 
^ens  qui  font  beaucoup  d  exercice  >  &  qui  ont 
Feftomac  bon  :  mais  les  yieiilards ,  les  per([bnnet 
d'un  tempérament  délicat ,  ceux  enfin  qui  ont 
quelque  atteinte  de  pierre  ou  de  gravelle  ,  doi- 
Tent  s'en  abfienir ,  ou  d^  moins  en  uCet  modé- 
rément. 

On  mêle  ordinairement  du  (el  marin  dans  le 
fromage  pour  lui  donner  un  meilleur  goût ,  de 
pour  le  conferver  plus  long-tems.  Le  ièl  marin 
agit  en  ce  dernier  cas  par  fes  parties  longues  8c 
roides  «  que  bouchent  les  pores  du  fromage ,  de 
manière  que  l'air  n'y  peut  plus  entrer  avec  allez 
de  liberté  pour  communiquer  aux  parties  in(èn& 
blés  de  la  matière  un  mouvement  mtérieur  y  qui 
détruiroit  en  peu  de  tems  le  premier  arrangement 
de  ces  parties. 

Tous  les  fromages  ne  font  pas  également 
agréables  au  goût.  Le  Roquefort,  le  Parmefan^ 
ceux  qui  viennent  de  SafTenage  en  Dauphinê  » 
font  fèrvis  fur  les  tables  les  plus  délicates. 

Les  fromages  d?  Livaro  en  Normandie  , 
ceux  de  Marolles  ,  de  Brie  ,  de  Hollande  Se  de 
Gruieres ,  font  encore  aflTez  eftimés. 

Ils  doivent  tous  avoir  les  qualités  dont  noai 
Hvons  parlé. 

^anhre  de  faire  différent  fremagcs  an* on  fait  à 

la  campagne ,  fecs ,  durs  ,  motis  ^  àîu  crème  > 

écrémés  ^  oh  à  la  fie. 

Pour  faire  de  bons  fromages ,  généralement 
parhnt,  il  faut  avoir  de  bon  lait  &  de  ^onn« 
prefure. 

Prenez  du  lait  fraîchement  trait ,  coulez-le; 
mettez-y  après  de  la  préfure  en  remuant  le  lai^ 
avec  une  grande  cuiller.  Laiffez-le  repofer 
jufqu'à  ce  qu'il  fe  coagule*  Etant  coagulé  ou 
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r^Juît  en  caillé,  tirez- le  du  pot,  &  le  mettez 
danf  des  écllifes  ou  formes.  Laifle^-le  égoutter 
dfe  fon  petit  lait ,  &  quand  il  eft  égoutté,  jreflexr 
le  proprement  ftir  une  affiette. 

Fromages  communs. 

On  appelle  ainfi  ceux  qu*on  met  en  préfûre. 
:lprès  avoir  été  écrémés.  Ces  fromages  Ce  coa^ 
gulcnt  plus  promptement  que  les  précédens  ^ 
parce  qu'ils  ne  font  pas- fi  gras.  On  les  acheT9 
ëe  même  que  les  autres. 

Fromages  de  garde. 
Prenez  du  lait  chaud  &  fraîchement  tiré;  jetcez-f^ 
de  la  préHire  délayée  &  quand  il  eft  pris^drefTez-^ 
le  dans  des  formes  :  quand  il  eft  égoutté,  falez- le 
par-deflus-,  fit  le  laîflez  repofer  ]ufqu*au  lende- 
mafn ,  afin  qu'il  s'àffermifle.  Retourner-le  pour 
le  tàler  de  l'autre  c6té  ;  mettez -le  enfuite  dans 
récliffe  ;  laiflez-le  s'affermir  :  après  cela  mettez- 
le  fécher  a  Tair  ju(qu'à  ce  qu'on  veuille  le  fairor 
a£ner« 

Fromage  affiné. 

Le  fromage  étant  aflez  fec ,  on  le  trempe  dans 
Teau  (àlée  ;  on  l'envelope  dans  des  feiiilles 
d'orme  ou  d'orties ,  puis  on  le  met  dans  quelque* 
vaifleau  avec  d'autres  ,  afin  qu'ils  Ce  communia 
qaent  leur  humidité';  Les  fromages  s'affinent  très* 
bien  ainfi. 

Ou  bien  entourez  vos  fromages  de  foarre  oa^ 
paille  d'avoine  ;  mettez -les  dans  des  armoire^ 
a  la  cave  ,  fur  des  tablettes  ,  (ans  qu'ils  Ce  tou* 
^nt  ;  laiâez-les  là  quelque  tems ,  (S(  ils  s'aâPer<^ 
mirent. 

FROMENT,  Trttîcum.  C'eftl'e  grain  Ieplu$ 
commun  que  nous  (emions  :  il  y  en  a  de  deux, 
fones ,  le  blanc  &  le  rouge.  L'ufàge  du  froment 
eft  général  :  c'eft  le  meilleur  grain  que  nous 
ayons  fl  n'y  en  a  point  dont  on  falTe  du  paip. 
plus  agréable  au  palais  &  p.lu5  nourriflam. 

Tome  Jh  B 
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Plus  le  froment  eft  pefànt ,  meilleur  îl  df  J 
tout  étant  égal  cTatileurs  ;  il  efi  tant  (bit  peu  Ti& 
^ueux  &  obâruant.  Ses  qualités  prineipaies  (ont 
d'être  nouveau  ,  bien  mûr  >  compaâe ,  pefant  i 
de  (c  renfler  promptement  &  beaucoup,  lorfqu'oii 
le  fait  macérer  dans  Teau ,  de  rendre  une  grandi 
quantité  de  farine  »  de  n'être  mêlé  d'aucune  mau« 
;vaîre  graine ,  &  de  n'être  point  gâté  dt  roiiiUe» 

Le  froment  efl  le  meilleur  de  tous  les  graint  i 
en  aliment  :  le  meilleur  pain  fe  fait  avec  la  fieor 
et  froment  :  il  eft  fort  nourriflant. 
-  Cependant ,  comme  le  fbn  a  une  qualité  dé- 
teriîve ,  qui  Ôimule  les  inteftins  à  l'excrétion  > 
il  efl  probable  que  le  pain  fait  de  fleur  de  fro« 
ment  dont  on  n'a  pas  entièrement  féparé  le  (bn, 
efl  plus  fàin  &  plus  agréable  au  gofit,  que  celui 
qui  eft  fait  de  la  fleur  la  plus  pure  ,  pouryft  toute- 
fois qu'il  Toit  bien  fermenté. 

Le  froment  d'un  jaune  foncé  pafle  pour  être 
le  plus  chaud.  Le  compaâ  veut  être  pvlvérifS 
davantage  ,  mieux  paitri ,  ic  préparé  avec  pluy 
de  foin  ;  alors  il  fournit  une  nourriture  abon- 
dante. 

Les  perfonnes  qui  prennent  habituellement  de 
l'exercice ,  doivent  (e  nourrir  du  froment  le  pins 
folide  ;  la  tranfpiration  &  la  diffipation  des  es- 
prits étant  fort  grande  en  eux ,  &  fê  faifânt  de 
-toutes  les  parties  de  leurs  corps ,  ils  ont  befoin 
d'une  réparation  proportionnée ,  &  conféquem- 
ment  des  alimens  les  plus  forts  &  les  plus  nour* 
riflans.  Quant  à  ceux  qui  mènent  une  vie  tran** 
quille  &  unie  ,  qui  font  (édentaires ,  &  qui  n'ont 
aucune  o^upation  qui  les  exerce  ,  il  leur  faut  le 
froment  le  plus  léger  &  le  plus  mur  ;  car  plut 
il  fera  léger  ,  &  moins  il  fera  nourrifiant  »  &  s'il 
n'étoît  pas  mûr,  il  feroit  maUfain. 

Le  pain  do  froment,  dit  M.   Andry ,  eft  la 

meilleur  de  tvtts  »  p^rce  jue  les  pâncspes  de  €1 
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grain  (ont  plus  déliés ,  lïjoîns  terrcftres  ,  &  par 
conséquent  plus  faciles  à  digérer  ;  mais  il  iaut 
^ue  le  froment  (oit  d'une  bonne  terre  ,  qu'il  (bit 
pefâm  ,difScile  à  rompre  ,bien  mondé,  fans  être 
trop  nouveau. 

Le  pain  de  bled  trop  nouveau  eft  mal-fain  ,  Se 
Caufe  quelquefois  des  cours  de  ventre ,  parce  que 
les  principes  n'en  ont  pas  été  afiez  digérés  & 
adoucis  par  la  fermentation.  Voyez  à  Tanicle 
Fa»i,  une  explication  beaucoup  plus  étendue. 

Le  froment  contient  beaucoup  d'huile  &  de 
ftl  effentiel. 

FRUIT.  Ceft  la  produdion  d'un  arbre  ou 
d'une  plante ,  tant  pour  la  multiplication  de  îon 
efpece  ,  que  pour  la  nourriture  de  l'homme. 

On  difiingue  ordinairement  les  fruits  en  fruits 
\  nojau  &  nruits  à  pépin  »  en  fruits  rouges  9  en 
fruits  d'été,  en  fruits. d'automne  &  en  fruits  d'hi- 
yer. 

Les  fruits  à  noyau  font  les  prunes ,  les  cerîfes  , 
les  pèches  »  les  abricots. 

Les  fruits  à  pépin  font  les  ftaifès  ,  les  framboi^ 
fes,  les  grofeiiles. 

Les  fruits  d'été  (ont  ceux  qui  viennent  &  qu'on 
mange  en  été* 

Les  fruits  d'automne  font  ceux^  qui  viennent  & 
qu'oo  mange  en  automne. 

Les  fruits  d'hiver  font  ceux  qui  viennent  ca 
antonnne  Je  qu'on  mange  en  hiyer. 

Voira, 
^  Les  meilleurs  fruits  &  ceux  qui  font  le  plus  e(^ 
ttmés  ;  pour  les  poires  ,  ce  font  les  bons- chré- 
tiens d'été  &  d'hiver ,  le  mufcat  hatif  gros  & 
petit,  le  portail,  l'amadote  ,  les  bergamotes 
d'automne  &  d'hirer  9  le  faint-lezin  ,  le  double- 
fleur,  lebefideri^  les  beurrés  des  deux  fortes  , 
les  meflire-jean  gris  St  dorés ,  le  figue,  le  rille, 
les  QiOttiUc-boucoe»  ;  le  igitYiUe ,  les  oranges  de 
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diverfes  fortes,  le  caîUotrofat  d'hiver ,  le  roIenJv 
la  verte-iongue  ^  les  roulTelets ,  la  virgauleufe  , 
&c. 

Tommes. 

Parmi  les  pommes  ce  font  les  renettes  groffe^ 
àt  plu/îeurs  (brtes ,  les  court-pendus,  les  calviles 
rouges  &  blancs,  l'api  gros  &  petit,  les  fenoiiil^ 
lés  ,  les  pafie-pommes ,  &c* 

Pêches, 

Les  plus  efiimées  entre  les  pêches  8c  les  pavis 
font  les  alberges ,  les  pèches  perfîques ,  celles 
d«'^au  8c  de  Narbonne,  les  violettes  ,  les  bri- 
guons mufqués ,  l'admirable ,  la  madelaîne  ,  la 
belchevreufe ,  le  gros  pavxs ,  les  mirlicotons , 
«ce. 

Prunes» 

Parmi  les  prunes ,  la  mirabelle ,  les  prunes  d« 
làinte  c^^thenne,  les  impériales,  les  idevertes  »  les 
alferfes  ou  de  mon/îeur ,  les  d'andilli  rouges  8c 
blanches  >  les  damas  noirs ,  fucrés ,  rouges  & 
blancs. 

Obfervations  générales  Jur  les  fruhs. 
Nous  parlerons  fous  les  articles  particuliers  des 
qualités  &  des  propriétés  de  .'chaque  efpece  de 
fruits;  il  fuffit  de  remarquer  ici  en  paffant,  d'aprcf 
le  témoignage  des  plus  célèbres  Médecins  ,  qui 
ont  particulièrement  examiné  la  nature  de  ces 
alimens ,  que  les  fruit?  font  plus  propres  à  fiater 
notre  goût ,  qu'à  nous  foutenir,  &  que  leur  faveur 
agréable  '^ft  un  nppas  fouvent  mortel*,  qu'ils  ont 
tous  cela  de  commun ,  qu'ils  FournifTent  à  l'hom- 
me une  nourriture  très-pa (l'a gère  ;  qu'ils  tiennent 
prefque  tous  plus  de  médicament  que  de  l'ali* 
ment,  8c  qu'ils  caufènt  pour  la  plupart  des  diG- 
fcnteries  8c  des  coliques. 

Il  s'eft  pourtant  trouvé  des  Médecins  qui  ont 
prétendu  accréditer  les  fruits  par  de  très- beaux 
raifonncmexis ,  &  les  propofer  à  Thomme  com* 
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me  VzVitnem  le  plus  convenable  &  le  p]us  fàlu^ 
taire  :  mais  les  plus  beaux  raifonnemens  du  mon- 
ée  ne  tiennent  point  contre  l'expérience  journa- 
lière. 

Moyen  four  cvnferver  les  fruits. 

On  confèrve  les  raifins  en  les  tnettant  dans 
des  cendres  die  ferment  bien  fëches  ât  bief>  pures» 
Il  hvLt  pour  les  eonfênrer  ainfî  avoir  (bin  de  leS; 
cueillir  huit  jours  avant  leur  maturité. 
On  peut  encore  les  garder  dans  des  caiffes^  en- 
vironnés die  pouffiere  d'avoine.  Quelques-uns 
les  mettent  d\ins  la  cire  fondue. 

On  fe  (éxi  auflî  de  ce  moyen  pour  conferver 
toutes  (ones  de  fruits. 

Aune  Moyen  de  confeAer  ks  fruits. 

Préparez  du  (àble  de  rivière ,  faites-le  bien 
fécher  au  grenier ,  puis  faîtes  cueillir  le  rai/în  oa 
autre  fruit ,  quand  le  ibleil  donne  deifus ,  car 
il  fiiut  qu'il  foif  fec.  Faîtes  un  lit  de  fable  dans 
une  caille  d^nn  pouce  d'épails  ;  rangez  le  fruit 
deflus  ;  jettez  du  fable  fur  le  fhiît  ;  continuez 
de  faire  de  même  de  lit  en  lit  ,  &  quand  votre 
taifle  efi  remplie ,  fermez- la  bien ,  afin  que  l'air 
ne  puîfle  point  y  entrer  ;  &  quand  elle  efl  bien 
bouchée  ,  mettez  -  la  dans  un  lieu  fec ,  fans  la 
remuer.. 

11  faut  que  le  raifîn  que  Ton  veut  garder  aînfi 
ne  fôit  pas  tout- à-fait  mûr. 

L*on  peut  faire  la  même  chofè  pour  les  poires, 
îes  pommes  >  les  prunes ,  les  cerifes  ,  les  gro- 
uilles ,  les  pêches ,  &c. 

Il  y  en  a  qui  le  gardent  dans  la  cendre  ou  paille 
d'avoine  ,  &  environnent  leur  vaifTeau  de  celle 
qti'on  appelle  petite  paille,  dans  laquelle  le  grain 
d'avoine  s'efl  nourri.  11  fe  garde  deux  ans  fi 
Ton  veut. 

D'autres  mettent  du  millet  en  la  place  du  ^- 
ble  :  pour  plus  de  sûreté  on  peut  tremper  U 


i5[Ueuë  ciu  raifinou  autre  fruit  dans  la  cire  foi: 

îdeyen  de  conferver  tes  fruits  à  noyau  ^   f 
V   les  fgues ,  profofé  par  Af •  Lemery, 

Prenez  un  pot  de  terre  ,  &  rempliffez  de 
lâé  miel  &  moitié  eau  commune ,  que  vous  * 
bien  battu  esfemble  auparavant.  Mettez-> 
ftuits  9  firaii  cueillis  ;  couvrez  bien  le  pot  : 
que  vous  les  tirerez  du  pot^mettez-les  dans 
fraîche  avant  de  les  manger. 

Fruits  fecSé 

On  fait  fécher  la  plupart  des  fruits  pour  les 
ferver  plus   long-tems  )  comme  les  cer 
les  prunes   ,  les  pèches  ,   les   abricots 
poires  ,  les    pommes  >  les  raidns  ,  les 
irerds  ,  &c.  On  n*  A  parlera  point  ici  :  on  t 
vera  fous  les  noms  particuliers  la  manière 
£iire« 

FRUITS ,  Sectmda  fnenfa  »  ou  Bellaria  , 
tend  de  tout  ce  qu*Qn  fèrt  en  dernier  lieu  ai 
repas  ^  &  ce  qu'on  appelle  communément  Di 
compofe  d^ordinaire  de  fruits  véritables  »  c 
tures ,  pitifleries ,  fromages,  compâtes  8c a 
chofes  de  cette  forte.  Le  fhiit  regarde  le  chef 
fice  ou  celui  qui  fait  cette  fonâion  ,  ëc  qui 
Içavoir  pratiquer  tout  ce  qui  le  compofe. 

FRUITERIE ,  Cella  fruÛuarJa  ,  ou  P^mai 
lieu  où  Ton  garde  les  fruits  j  fiir-tout  Ttiv 

La  fhiiterie  doit  être  un  lieu  plus  ou  n 
grand  «  ftlon  le  befoin  qu'on  en  a.  Il  d 
avoir  au  miHeu  une  table  pour  drefTer  les 
teilles  qu'on  veut  fêrvir  ;  les  mars  doiven 

earnis  de  tablettes  bien  rangées ,  pour  y  p 
îs  fruits ,  avec  les  étiquettes  volantes  ,  qui 
quent  les  elpeces  5(leur  maturité  >  par  rapp 
la  fvîie  des  mois* 

La  fruiterie  doit  être  impénétrable  à  la  g< 
le  froid  gâte  les  fhirts  ,  âe  ceux  qui  ont  été 
fw  ^cUs  ne  peuTent  plus  fcivir* 
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%Mt  d«it  être  expofée  au  midi ,  ou  au  moins  au 
levant.  L'expofition  liu  nord  eft  préjudiciable 
aux  fruits. 

La  (erre  doit  être  bien  percée ,  afin  de  donner 
Ide  Tair  aux  fruits,  pour  empêcher  qu'ils  ne  cou* 
Iraâent  un  mauvais  goût. 

Le  dedans  doit  être  garni  de  tablettes  de  plan^ 
tihes  de  chêne ,  h  non  de  (apin  ,  parce  que  le 
fruit  en  contraâe  facilement  Todeur ,  qui  eft  fort 
défanégible. 

¥UMëT  ,  Odor  ,  ou  Anima.  Certaine  petite 
fumée  qui  Con  du  vin  &  des  viandes ,  qui  cha«- 


|e antres» 

G. 

« 

GALANTINE.  Nous  avons  déjà  dît  de  qnt 
c'eft  qu'un  Entremets  de  galantine  à  l'artir 
de  du  cochon  de  lait. 

Galantine  de  Poularde  ou  de  Chapon. 

Prenez  deux  poulardes ,  defbflèz-les ,  6tez-en 
proprement  les  peaux  (ans  les  trop  décharner , 
i  de  la  chair  faites  une  farce  avec  un  peu  de 
hrd  ,une  tétine  de  veau ,  quelques  champignons 
&trufes  f  un  peu  de  mie  ie  pain  trempée  dans 
la  crème  9  &  trois  ou  quatre  jaunes  d*œufs  crus 
«Tec  fines  herbes ,  fines  épices  y  un  peu  de  perfîl 
ft  de  ciboules ,  poivre  8c  fel ,  le  tout  haché  le 
plé  dans  un  mortier. 

Etendez  enfliite  les  peaux  de  vos  poulardes  i 
arrangez  la  farce  deflus  ;  fur  la  farce  mettez  un 
rang  de  lardons  bien  blancs  &  bien  aflaifonnés  ; 
far  Tes  lardons  un  autre  rang  de  jambon  cru  i 
^oTuite  ua  autre  rang  de  hiion$  9  puis  u&  rang 
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de  pîftaches  bien  vertes ,  puis  un  rang  ée  lap-i 
dons  ,  &  continuez  ainfî  les  couthes  jufqu'à  la- 
fin. 

Cela  fait ,  envelopeztout  cela  dans  les^peavDc 
en  les  preflanc  par  un  bout  ^  les  roulant.  Quand 
elles  font  roulées ,.  pliez-les  dans  un  linge  &  les 
ficelez. 

Garnirez  le  fond  d'une  marmite  de  la  gran- 
deur de  ros  deux  poulardes  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  Je  bœuf  battu  avec  fines  herbes» 
fines  épices ,  fel  ,  poivre  «  oignons  ,  panais  ft 
carotes  ;  mettez-y  vos  deux  poulardes  ;  affiû^ 
fonnez  &  garniflez  dôflus  comme  deflTous,  &  fafr 
tes  cuire  à  petit  feu,  feu  defTus  &  déffous^ 

Quand  elles  font  cuites  &  égouttées ,  âtez  la 
ficelle  &  le  linge  qui  les  envelope  ;  coupez-ler 
par  tranches,  garnilfez-cn  le  fond  d  un  plat  ,fic 
jettez  par  delSis  un  rsfgoût  de  trufes  vertes. 
(  Voyez  au  mot  Tmfe  ,  la  manière  de  la  faire  ;) 
arrangez  vos  trufes  de  façon  qu'elles  fe  trouvent 
feulement  dans  les  intervalles ,  &  qu*elles  ne 
couvrent  point  la  galantine ,  Se  fervez  chau»' 
dément. 

On  peut  aufn  (èrvir  cette  galantine  avec  une 
eflence  de  jambon  par-dèfTus. 

Galantine  d'une  tête  de  Veau. 

Echaudez  bien  la  tête  de  veau  ,  levez-en  It- 

Î>eau;  rempliffez-la  d'une  farce  de  poularde  t  & 
a  garniffez  de  lardons  de  lard  ,  de  jambon  &  dr 
{>i (taches  comme  les  poulardes  en  galantine  ,  8c 
a  faites  cuire  à  la  braife ,  roulée  ,  ficelée  Se  pliée 
dans  un  linge  t  comme  on  vient  de  le  dire. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  coupez  la  par  tranches 
Si  la  fervez  avec  le  même  ragoût  que  les  pou- 
far  ^'^c. 

Or  f  lit  de  même  des  galantines  -^.'une  peau  de 
flanchet  d*  bœuf,  d'une  peau  d'éclanche  de 
mouton  bien  dcgraiffée  »  ou  bien  d'un  gigotih 
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fle  Teflu«  On  Ce  (èrt  de  la  même  farce  ,  on  la 
garnit  de  la  même  façon  ^  on  les  fait  cuîre,  on 
les  fert  de  même  que  les  poulardes*  Ce  n*eft 
que  la  peau  qui  fert  d'envelope  qui  déguilè  la 
galantine. 

Voyez  quelles  font  les  qualités  &  les  pro« 
priétés  des  viandes  que  Ton  met  en  galanune  ^ 
Se  confiiltez  en  même  tems  l'article  Farccm 
Galantine  de  aàjfetde  Dindon. 
Choififlez  des  cuifles  de  gros  dindons,  defbf- 
fez-les  &  les  applatiflez  le  plus  que  vous  pour- 
cez  ;  étendez  deflus  une  farce  de  blanc  de  vo- 
laille ,  graiife  de  bœuf ,  lard  blanchi  ,  perfîl  ; 
ciboule ,  une  pointe  d'ail  ,  fel  ,  poivre  ,  (îx 
jaunes  d*oeufs  pour  liai(bn;  mettez  fur  cette  htce 
.  une  couche  de  trufes ,  entiiite  une  de  piftaches  » 
puis  une  de  lard  ,  enftiite  une  de  jambon ,  con- 
tinuez de  même -jufqu'à  la  fin,  &  couvrez  par* 
deiTus  de  même  farce  que  deflbus. 

Roulez  en  fuite  les  cuiffes  dans  des  morceaux 
d'étaminc  bien  propres  ,  ficelez  tout  autour , 
&  faites  cuire  dans  une  bonne  braifè  avec  du 
vin  blanc 

Ç^uand  elles  font  cuites  &  refroidies  dans  la 
bnufè  9  fèrvez-les  fur  une  ferviette» 
Galantine  de  Poulets, 
Flambez ,  épluchez  Se  coupez  par  la  moitié 
deux  bons  poulets  gras  ;defbflez- les  &  les  met- 
tez dediis  une  bonne  farce  fine  ;  faites  de  même 
^*aax  cuifTes  de  dindon.  Quand  ils  font  cuits , 
nrez-les  tout  chauds  de  leur  braifè ,  &  fervez 
aTec  une  bonne  eflence. 
On  peut  aufli  les  fervir  froids  pour  Entremets 
esi   ^^(°^  ^^>  cuifles  de  dindon, 

GALERE*   Prenez    une  cafferole  faite   en 

fonne  de  galère ,  ou  bien  fcrvez-vous  d'une 

j^l  foiflbnniere  ovale;   mettez-y   des  bardes  de 

lard  afez  grandes  pour  enveloper  ce  que  voua 

.j^.      TQmelI^  G 

de 
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y  ajouterez  ;  étendez  dans  toute  la  largeof 
de  la  caflerole  une  force  à  poupeton,  (  Voyez  ao 
mot  Poupcton  ,  de  quoi  cette  farce  eft  compofSe; 
metteiL  dans  cette  farce  un  ragoût  de  ce  que 
vous  jugerez  à  propos ,  que  l'on  fait  pourtant 
pour  le  mieux  de  lapins  cuits  à  la  braife  «  lardés 
de  moyen  lard  ,  de  petites  tranches  de  jambon» 
de  foies  gras ,  de  ris  de  yeau  ,  de  champignons r 
le  ragoût  doit  être  froid  avant  de  le  mettra 
dans  la  farce;  couvrez-le  delà  mémefarce^ft 
mettez  cuire  au  four  ,  ou  bien  feu  deflus  &  de& 
'  ibus  pendant  deux  heures. 

Quand  votre  galère  eft  cuite  renver(êz-Im 
fens  deflus  deflbus  ;  6tez  les  bardes  de  lard  ,  dé* 
graiflez-la  bien  ;  dreflez-la  dans  un  plat, ouvrez^ 
la  par  le  milieu  ,  &  fi  elle  eft  féche ,  humeôcz- 
la  avec  un  bon  coulis  des  ofTemens  de  vos  la- 
pins. Il  faut  avoir  deux  douzaines  d*hatelettef 
<le  ris  de  veau  ,  que  vous  piquerez  dedans ,  unt 
douzaine  de  chaque  côté  en  forme  de  rames  de 
galère. 

GALETTE ,  Scrtblha.  Efpece  de  gâteau  cuit 
fUi  four.  On  en  fait  de  plusieurs  manières. 

Galette  commune, 

Paitriflez  deux  litrons  de  belle  farine  avec  troif 

Suarterons  de  beurre  frais ,  &  quantité  fuftîfànte 
*eau  &  de  fel.  On  commence  petit  à  petit  ï 
paitrir  la  pâte  ;  &  à  mefure  qu'on  la  paitrit  terme» 
on  y  ajoute  de  l'eau  >  ft  on  continue  de  même 
]u(qu'à  ce  que  la  pâte  (bit  molafle.  Cela  fait  % 
tnettez-la  en  boucle,  applatiflez-la  avec  le  rou* 
leau ,  ayant  foin  de  poudrer  la  table  de  farine  9 
crainte  que  la  pâte  ne  s'y  attache  \  donnez-loi 
feulement  un  bon  pouce  d'épaiûèur ,  dorez  & 
mettez  cuire  au  four. 

Galette  feuilletée. 
Si  TOUS  voulez  que  votre  galette  foît  feiiil* 
Iftce  9  après  avoit  fait  la  pâte  de  la  même  ma« 
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toSere  que  la  précédente ,  &  bien  maniée  en  l'ap* 
platiflànt  avec  le  rouleau  ;  pliez-la  en  ^atre  » 
applatifez-la  encore  &  la  pliez  de  la  même  &- 
^on  y  &ites  cela  jufqu'à  trois  ou  quatre  fois  ;  for- 
mez YOtte  galette  &  la  mettez  au  four. 

Galette  aux  œufs. 
Ayant  préparé  la  farine  ,  comme  on  Ta  dit , 
mis  le  beurre  âc  le  Tel,  cafTez-y  des  œufs  (  il  en 
but -quatre  ou  cinq  pour  la  do(e  de  farine  mar- 
iée ci-deflus;  )  détrempez  le  tout  en  emble  , 
comme  on  Ta  dit,  &  votre  galette  étant  achevée» 
mettez-U  cuire  au  four. 

Galettl  galeufe» 
Préparez  la  pâte  comme  la  précédente  ,  ex« 
tepté  qu*avant  de  la  paitrir  on  met  l'èau  &  le 
beurre ,  du  fromage  aftîné  coupé  par  petits  mor« 
ceaux.  (on  fe  fert  indiâPéremment  de  fromage  de 
gniyeres  ou  du  vachelin>  ou  de  tout  autre,pourvu 
qu'il  (bit  affiné.  )  Cette  pâte  étant  faite  ,  éten- 
dez-Ja  fur  le  tour  ou  fur  la  table  ;  formez-en  la 
galette  ,  &  avant  de  la  mettre  au  four ,  gzrmC- 
lez4a  par-deflus  de  morceaux  de  fromage  épars 

Sà&lâ,  &  la  mettez  cuire  pendant  trois  quarts 
*hcure. 

GALIMAFRET ,  Dîverforum  ctbonim  tnif- 
cettanea»  Ragoût  compofé  de  plufieurs  reftes  do 
difi^rentes  viandes  qu'on  met  dans  une  caP- 
foole  avec  eau ,  Tel  &  poivre  quand  c'efi  de  la 
Tiande  blanche  ,  5c  lorfque  c*efl  de  la  viande 
gri(è ,  on  y  ajoute  un  peu  de  vinaigre  ou  du  vin 
avec  une  pointe  d'échalotes ,  de  rocamboles  ou 
d'ail ,  félon  le  goût  des  perfonnes  pour  lefquelles 
on  apprête  ce  ragoût.  Les  viandes  dont  on  fait 
desgalimafrées,  doivent  être  dépecées  par  moc^ 
ceaux. 

Autre  Galtmafrée. 
Ponr  mettre  une  épaule  de  mouton ,  ou  autre 
.tUade  de  bguchene  en  galimafrée  ,  levez  J» 

Gij 
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peau  de  Tépaule  de  finouion  ,  qu'elle  tienne 
néanmoins  au  manche;  hache^  la  chair  menue» 
paifez-^a  ^  la  caiTerolie  avec  lard  fopdu  >  fines 
herbes  ,  Tel ,  poivre  >  mufcade ,  champignons  f 
citron  verd ,  &  du  bouillon  pour  cuire  le  tout.en- 
(emble  ;  en  fuite  dreifez-le  fous  la  peau  :  tous 
pouvez  le  panner  &  le  colorer  ,  Scy  mettre  un 
bon  jus  en  lervanç. 

GARpO^J,  Gardo  ou  Gardio.  Petit  poîffoil 
d'eau  douce  qu'on  met  au  rang  des  poisons 
blancs.  Il  (e  pèche  comme  le  goujon  »  &  s'ap- 
prête en  cuifine  comme  la  Carpe.  Voyez  C^rfU 

GATEAU ,  Tlacenia  ou  lihum.  Pièce  de  pâ- 
^fferie  aifez  commune.  On  en  fait  de  plufieurt 
façons  ,  il  y  a  le  gâteau  ordinaire  qui  (è  Êiçoimo 

Gâteau  ordinaire» 

Prenez  de  la  farine  félon  la  grandeur  que  tous 
voulez  donner  à  votre  gjiteau  ;  mettez -la  en 
rond  fur  le  tour  ,  ou  bien  jfiir  une  table  qui  (bit 
propre  ;  détrempez-la  avec  du  beurre  bien* ma* 
fiié  ,  eau  &  i^êl  >  il  faut  autant  pefànt  de  beyrre 
que  de  farine  &  fromage  mou  non  écrémé  t  &  U9 
peu  efluyé.  Incorporez  bien  le  tout  en  lepa|- 
irifiant ,  de  manière  que  la  pâte  foît  maniable* 

Cela  fait  y  mettez-la  en  boule  ,  applatifl*ez-Ia 
flivec  le  roulj^au  ;  étendez  deffus  de  la  Farce  dp 
votre  fromage  mou ,  pliez-la  après  en  quatre  9 
en  recommen(^ant  ainii  trois  ou  quatre'fois  « 
après  cela  étendez  votre  pâte ,  formez-en  votre 
câteau  en  rond  ou  triangulaire,  dorez  rie  & 
fe  faites  cuire  au  four.  Cette  manière  de  fairf 
le  gâteau  le  rend  mollet  &  cprape  feiixlleté. 

Autrefaçon. 

Prenez  environ  deux  litrons  de  farine,  UAf 
livre  de  beurre  frais  manié  entre  les  mains ,  & 
une  chopine  de  bon  lait  avec  lequel  vous  dé* 
fieppere^  votre  pâte  s  mettez-^  du  kl  à  d^ 
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Ctetion  èc  quatre  œufs  frais  ;  paîtriflez  bien  le 
tout  petit  à  petit ,  mettant  votre  lait  peu  à  peu 
&  à  mefure  que  vous  la  paitriflez.  Votre  pâte 
étant  ferme ,  achevez  de  former  votre  gâteaii  ^ 
comme  on  a  dit  >  &  le  faites  cuire  de  même  : 
il  &ut  trois  ou  quatre  heures  pour  le  cuire.  Cette 
efpece  de  gâteau  eu  plus  pelante  que  la  pré- 
cédente ;  il^  faut  pour  tous  les  gâteaux  que  le 
four  Toit  raifonnablement  chaud. 

Gâteau  feiiilleré. 
Prenez  trois  quarterons  de  fleur  de  farine  que 
vous  détremperez  à  Teau  &  au  fel  fans  beurre  ; 
la  pâte  étant  paîtrie  un  peu  molle  ,  vous  la  met-* 
[     Ut  en  boule ,  &  la  laiflez  repofer  environ  demi- 
**     heure  afin  qu'elle  Ce  relfuie  ;  enfuite  étendez-la 
avec  le  rouleau  ,  applatilfez-la  jufqu'â  un  doigt 
d'épaiffeur ,  en  la  poudrant  de  fois  à  autre  de 
ferine.  La  pâte  étant  ainfî  étendue  ,  prenez  de 
bon  beurre  frais  ,  étendez- en  tout  du  long  de 
Tabaiffe  ;  pb'ez  votre  pâte  en  double  ,  de  forte 
îu*elle  renferme  le  beurre. 

Cela  fait ,  étendez  encore  votre  pâte  &  Tap- 
platiffez  bien  mince  avec  le  rouleau  ;  pliez-la 
encore ,  &  continuez  vos  lits  de  beurre  ;  re- 
pliez-la de  v(iême  jufqu'à  quatre  à  cinq  fois  en 
la  poudrant  devine  à  chaque  fois  ;  &  à  la  der- 
fciefe  fois  que  la  pâte  efl:  en  boule ,  vous  reten- 
dez de  répailfeur  que  vous  voulez  que  foit  le 
gâteau  ;  dorez -le  Se  le  faites  cuire. 

Si  Ton  veut  faire  davantage  de  pâte ,  on  aug- 
mente la  dofe  de  tout  ce  qui  y  entre  ,  autrement 
ce  ne  (êroit  que  du  demi-feuilletage. 

Gâteau  aux  œufs. 
Prenez  un  litron  de  farine ,  délayez  la  avec 
htiit  oeufs  &  une  Cuillerée  de  bonne  levure  de 
bicrre  ,  &  au  défaut  d*un  rrtorceau  de  levain 

:ros  comme  une  noix  ,  un  quarteron  &  demi 
e  beurre  frais  fondu   &   fel  ,   le  tout  étant 

Gii) 
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bien  manié  ,  couvrez-le  d'un  linge  chaud  S 
l'approchez  du  feu  ,  enfbrte  qu'il  n'en  fente  la 
chaleur  que  légèrement  :  il  faut  l'y  laitier  en-. 
.YÎron  une  heure»  afin  que  cette  pâte  s'enfle. 

Mettez  enAiite  ce  gâteau  dans  une  tourtière» 
après  y  avoir  fait  fondre  un  quarteron  de  beurre 
frais ,  feu  defliis  &  deflbus.  Ce  gâteau  étant  cuit^ 
on  le  Cert  tout  chaud. 

GJteau  Flaman, 

Prenez  ce  que  vous  voulez  de  fleur  de  hnne  ^ 
deux  œu&  frais  pour  deux  litrons,  demi-livre  de 
beurre  frais  ,  de  bon  lait  5c  du  fêl  rai/btinable- 
ment.  Cela  prêt ,  détrempez  votre  pâte  à  l'or- 
I  dinaire  avec  gros  comme  le  pouce  de  levain  ; 
cette  pâte  étant  faite,  pofèz  la  fur  une  feuille  de 
papier  ,  &  la  couvrez  d'une  fèrviette  bien 
chaude  ;  laiiTez-la  fermenter  auprès  du  feu  pea- 
danf^cinq  quarts  d'heure  ,  puis  formez-en  votre 
gâteau  que  vous  mettrez  cuire  au  four» 
•  Gâteau  d'amandes,  • 

Faites  une  pâte  à  l'ordinaire  ,  avec  beurre  ft 
fleux  ou  trois  jaunes  d'œufs  ;  faites  une  fontaine 
au  milieu  de  votre  farine ,  où  vous  mettrez  tout 
cela  ;  ajoutez-y  une  demi-livre  de  (ùcre ,  autant 
d'amandes  pelées ,  &  pilées  menu  ,  une  bonne 
pincée  de  Tel  &  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange» 

Maniez  bien  le  tout ,  &  en  faites  une  pâte  de 
bonne  confirrance;étendez- la  avec  le  rouleau  fur 
du  papier  graifféde  beurre  ;  que  le  gâteau  ait  un 
pouce  d'épais  \  oorez-le ,  &  le  mettez  cuire  an 
îbur* 

Gâteau  mollet. 
-  Ayeiun  fromage  mou ,  demi-livre  de  beurre 
frais  ,  prefque  un  litron  de  farine ,  du  (èl  à 
proportion  ;  détrempez  le  tout  enfêmble  avec 
de  Teau  froide;  paitriiTez-le  bien  ;  donnez  après 
Quelque  forme  que  vous  voudrez  à  ce  gâteau  « 
&  le  faites  cuiret 
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-  Autre  forte  de  gâteau. 
Prenez  de  la  fleur  de  farine  ce  que  vous  vou- 
drez ;  détrempez-la  avec  de  la  crème  de  Jait 
par,  battue  ïong-tems  auparavant  avec  la  maîn  : 
iitr  une  livre  de  farine  >  mettez  une  demi-livre 
de  beurre.  Cette  régie  doit  fervir  pour  le  plus 
en  le  moins  de  gâteaux  ,  qu'on  veut  faire.  Ajou* 
tez  à  cette  pâte  un  peu  de  fromage  mou  ;  H  eft 
bon  qu'elle  (bit  un  peu  ferme.  Quand  elle  eft 
en  bon  état ,  on  en  forme  les  gâteaux ,  qu'on 
dore ,  8c  qu'on  fait  cuire  enfîiite. 

Gâteau  galeux  ou  de  fromage» 

Faites  la  pâte  comme  cidelTus  ;  faites-en  une 
&bai£e  pour  former  votre  gâteau  ;  étendez  defius 
de  petits  morceaux  de  fromage  de  gruiere ,  ou 
antre  affiné  ,  avec  du  beurre  ,  &  faites -le 
cuire.  Il  y  en  à  qui  au  lieu  de  lait  détrempent 
leur  pâte  Amplement  avec  de  l'eau  :  elle 
n'en  eft  pas  fi  pefànte,  &  même  quand  le  beurre 
eft  bon  ,  le  gâteau  en  efl  plus  délicat. 

Gâteau  Bourgeois, 

Prenez  unHicron  de  fleur  de  farine  ,  ou  davan- 
tage ,  huit  œufs  avec  un  morceau  de  levain  gros 
comme  une  noix  ,  une  cuillerée  de  bière ,  fî 
vous  en  avez  ;  mêlez-y  un  quarteron  &  demi 
ou  demi-livre  de  beurre  frais  ,  qu'il  faut  faire 
fondre  ;  paîtriffez  le  tout  avec  du  lait  &  du  fel 
raifonnablement. 

La  pâte  étant  faîte  ,  couvrez  -  la  d'un  linge 
chaud  ;  approchez-la  du  feu  ,  de  manière  que 
la  chaleur  ne  s'en  faffe  fentir  que  légèrement  ; 
laiflez-la  ainfî  fe  chauffer ,  afin  qu'elle  s'enfle  ; 
feites  enfuite  cuire  le  gâteau  dans  une  tourtière 
graiffée  de  beurre  tout  autour  , .  feu  defTus  & 
dcflbus.  Trois  quarts-d'heure  fuffifent  pour  cuire 
et  gâteau»  ■ 

Gâteau  Grec^p's. 

Prenez  im  litron  de  belle  iarine,  un  œuf  frais. 
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un  quarteron  de  bon  beurre  frais ,  que  tous  êsreÈ 
fondre  avant  que  de  l'employer  ;  mélez-y  io 
bon  lait ,  gros  comme  le  pouce  de  levure  dé 
bière  ,  &  du  Tel  ;  détrentpez  le  tout  petit  à 
petit  ;  paitriffez-le  de  manière  que  la  pâte  en 
ibit  maniable*  ;  mettez-la  fut  une  (èrvietre  chau* 
de ,  pour  l'approcher  du  feu ,  afin  de  la  faire 
lever.  Quand  elle  Teft  (liffifamment  y  ce  qui  (è 
remarque  quand  la  pâte  forme  comme  una 
manière  d'écaillés  »  on  en  fait  un  gâteau  »  qu'on 
fait  cuire  au  four  à  l'ordinaire. 

Gâteau  à  la  Bourguignoncm 
PaStriflez  deux  litrons  de  rarine  avec  eau ,  (èl 
&  une  livre  de  beurre  frais  ;  maniez  bien  ce 
beurre  en  le  paitriflant»  afin  de  l'amollir  ;  mettez* 
y  du  fromage  afiné  ,  coupé  par  morceaux  ;  que 
le  tout  foit  bien  paitri  enfemblé  avec  eau  &  (èl  » 
afin  que  la  pâte  loit  bien  faite.  Pour  cela,  appla- 
iifTez  encore  cette  pâte ,  quand  elle  eft  preique 
fait^  liez-la  de  lui  donnez  cette  façon  ,  jufqu'â 
trois  ou  quatre  fois  ,  c'eft  ce  qui  la  rend  légère 
&  friande.  Cela  fait  »  formez  le  gâteau  '^e  l'é- 
paifTeur  d'un  pouce  ;  dorez  -  le  avec  un  jaune 
d'oeuf,  puis  faites-le  cuire  au  feu. 

Petits  gâteaux  four  le  déjeuner. 
Prenez  de  bonne  fanne  ce  que  vous  jugerex 
en  avoir  be(bin  ,  du  beurre  frais  ,  paîtriflTez  l'un 
&  l'autre  avec  eau  &  (èl.  Il  faut  demi-livre  de 
beurre  pour  un  litron  de  farine  ;  &  en  paitriffantla 
pâte,  après  l'avoir  applatie  plufieurs  fois ,  il  faut 
la  plier  de  même  que  la  précédente,  c'eft  ce  qui 
rend  ce  gâteau  comme  feuilleté  ,  &  très-délicat. 
Cela  fait ,  on  forme  les  gâteaux*  ronds  oe 
triangulaires.  On  les  fait  cuire  au  four  :  ils  ne 
veulent  fentir  le  feu  que  peu  de  tems. 
Gâteau  de  Compiegne. 
Pour  faire  un  gâteau  de  Compiegne  ,  prenez 
de  \à  farine  ce  que  vous  en  voudrez  ;  mettez-en 
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un  ders  de  c6té  ,  dans  ce  tiers  un  quarteron  de 
leTure  de  bière  ;  délayez-la  avec  de  Teau  ch'ai^^ 
de  >  c*eft- à-dire  plus  que  tiède  ;  paîtrîtfez-la  un 
peu  molle  ;  mouillez-la  ,  &  la  mettez  lever  dans 
une  nape  bien  envclopee ,  l'cfpace  d'une  demj'- 
hcure  en  hiver ,  &  point  en  été.  Pendant  ce 
tems  mettez  le  refte  de  la  farine  Cur  la  table  ; 
faites  un  trou  au  milieu  ;  mettez-y  un  quarteron 
defel  fin  ,  des  onifs  &  du  beurre  â  proportion  de 
la  farine.;  jettez  le  beurre  par  petits  morceaux 
avec  les  œufs  ,  un  peu  d'eau;  mêlez  le  tout  en- 
femble ,  &  enfuite  la  farine.  Quand  le  tout  eft 
bien  mêlé ,  paîtriflez  trois  fois ,  enfuite  étendez- 
la  ;  mettez  la  pâte  du  levain  par  -  deffus  bien 
étendue  ;  coupez- la  plufieurs  fois  avec  les  mains  , 
pour  la  niettre  en  différens  tas  ;  quand  elle  eft 
bien  mêlée  avec  le  levain  ,  donnez-lui  encore 
trois  tours  avec  les  mains  ;  mettez  dans  cette 
pâte  du  citron  verd  haché  très-fin.  Quand  la 
pâte  eft  faite  ,  mettez  -  la  dans  un  carton  bien 
beurré  ,  &  fait  exprès  de  la  façon  d'un  boiffeau. 
On  le  fait  à  peu  près  de  la  grandeur  que  l'on 
veut  que  foit  le  gâteau  •,  &  on  le  fait  cuire 
au  four  :  quand  il  eft  cuit,  on  ote  le  carton  ,  on 
beurre  le  dèffus  avec  de  bon  beurre  fondu  Se 
un  doroir,  &,on  jette  par-deiTus  de  la  petite  nom- 
pareille. 

Gâteau  au  lard. 
Faîtes  une  pâte  brifée  très-fine  ;  dreflez  un 
gâteau  à  l'ordinaire  ;  mettez  par  rangées  &  fort 
près  des  lardons  de  petit  lard  de  la  hauteur  ou 
un  peu  plus  du  gâteau  ,  qu'il  foit  bien  égal  ;  met- 
tez-le cuire  au  four ,  &  le  fervez  froid.  Il  faut 
un  peu  coucher  les  lardons ,  &  ne  pas  tout-à-fait 
tant  (âler  la  pâte  qu'à  l'ordinaire  par  rapport  aa 
petit  lard. 

Gâteau  à  la  Ramhoutîlet, 

Çoupex  deux  noix  de  tcsiu  ^  ^ue  vous  étcndreii 


«1  G  A  T.  G  À  T. 

tomme  une  grande  affiette  ;  faites-les  piquer  ié 
mena  lard  ;  paréz-les  par  dedans  ;  garniflez  une 
caàerole  de  bardes  de  lard  ;  écendez-j  une  de 
ces  noix  de  veau  ,  le  lard  en  -  deflbud  ;  mettet 
une  farce  par-defTus  ;  faîtes  un  ragoât  de  ris  de 
Teau ,  champignons  i  queues  d*écre vifles  ^  quel* 
ques  câpres  3c  afTaKbunemens  ,  &  les  faites  cuiv- 
re. Quand  il  fera  cuit  ^  ajoutez  à  ce  ragoût  une 
douzaine  de  moviettes  defoSTées ,  &  farcies  d'u- 
tie  farce  de  ce  qu'elles  ont  dans  le  corps  ,  avec 
lard ,  une  plaqué  de  ris  de  veau  blanchi ,  graif- 
fe  de  boeuf  afTaifbnnée  &  liée  de  deux  jaunet 
d'o^fs  ,que  vous  avez  plies  dans  le  mortier.  Ces 
moviettes  étant  farcies ,  faites  -  les  cuire  à  la 
i>raife  ;  étant  cuites  &  d'un  bon  goût ,  ajoutez- 
les  8c  les  mettez  dans  le  ragoût  avec  une  écha- 
lotte  hachée  &  un  jus   d'orange  ;  arrangez  le 
tout  dans>(a  noix  de  veau  ,  qui  eft  dans  la  caf* 
ferole^  recouvrez  d  un  peu  de  farce  Tautre  noix 
de  veau  par-deflus  ;  ficelez  avec  une  éguille 
à  brider  ;  faites  cuire  ^  feudefTus  &  deâbus  ;  étant 
cuit ,  drefTez-le  dans  un  plat ,  &  le  garnirez  de 
hatelettes  de  ris  de  veau  piqué   par-defius.  Se 
fervez  avec  eÏÏence  de  jambon  &  jus  de  citroB 
pour  entrée. 

Gâteau  Royal» 
Coupez  une  noix  de  veau  de  la  fargeur  d'une 
atfiette  »  que  vous  ferez  piquer  de  menu  lard  ; 
coupez-en  une  autre  de  la  même  largeur  fans 
la  piquer,  pour  la  couvrir  ;  garniflez  une  petite 
caÀerole  de  bardes  de  lard  ;  renverfez  la  noix 
piquée  dedans  ,  le  lard  e.i-defrous  ;  faites  une 
petite  abaifife  de  farce  liée  au  fond  fur  la  noix  de 
veau  ;  faites  monter  un  petit  bord  de  la  même 
farce  tout  autour  ;  mettez-y  un  ragoût  de  foies 
gras ,  trufes  veites ,  &c.  Couvrez  le  ragoûe 
dfun  peu  de  farce  fort  mince  Se  de  Tautre  noix 
de  veau  ^  paflez  la  main  dans  deux  œufs  battus  | 
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S  le  dorez.  Couvrez-le  de  deux  ou  trots  barde» 
de  lard  ;  mettez-le  cuire  au  feu ,  deflus  &  de/Tous 
UB-peu  moins.  Etant  cuit ,  fervez-le  avec  une 
e&nce  de  jambon  y  &  jus  de  citron  pour  entrée* 
Gâteau  de  filets  de  poijfon» 

Prenez  des  filets  de  faumon ,  d*éturgeons  ^ 
fanguille,  de  carpe.,  de  brochet ,  de  tanche  9c 
de  perche.  Quand  tous  ces  filets  font  tirés ,  pre- 
nez le  refte  des  chairs  »  qui  font  reAées  fur  les 
arêtes  ;  faites- en  un  godivead ,  ou  farce  bien 
liée  ;  firotez  le  fond  de  la  caflerole  de  beurre; 
mettez  defllxs  du  papier  bien  beurré  ;  étendez  la 
£irce  defTus  en  manière  de  poupeton  ,  &  avec 
le  blanc  d'œuf  poliflèz  le  godiveau  de  manière 
que  cela  paroifTe  comme  un  puits  ;  arrangez- y 
vos  fiJets  de  poiflbns  par  rang  ;  enfuite  mettez -y 
des  trufes,  des  piftaches  &  des  jaunes  d*œu» 
comme  â  une  galantine  ,  étant  ajOfaiiibnné  de  tou- 
tes les  épices  néce^Taires  ;  couvrez-le  du  même 
godiveau ,  &  le  mettez  cuire  au  four  ,*  étant  cuit  • 
retirez- le  &  le  laiflez  refroidir  ;  renverfez-le  fur 
un  plat  ;  pannez-  le  de  chapelure  de  pain  bien 
fine ,  &  le  fervez  (iir  une  aflistte  blanche  poux 
Entremets. 

Gâteau  de  Savoye. 

Foiiettez  en  neige  une  douzaine  de  blancs 
d'œufs  ;  mélez*y  peu  à  peu  les  /aunes ,  &  autant 
pe(ànt  de  (ucre  en  poudre,  que  les  douze  oeufs  ; 
coupez  en  long  un  quarteron  de  piftaches  pelées» 
&  autant  d'amandes  douces  coupées  de  même  ; 
pa£ez-les  dans  une  caflerole  avec  du  (ucre  ,  com- 
me pour  griller  ;  ajoutez  y  du  citron  verd  râpé  ; 
jcttez  cela  dans  votre  pâte,  &  mêlez  bien  le  tout 
enfèmble  ;  verfez-le  dans  une  caflerole  ou  pou- 
petonniere  ^  &  le  métrez  cuire  au  four  •,  étant 
cuit  à  propos ,  faites  une  glace  blanche  avec  du 
blanc  d'œuf,  du  fucre  en  poudre  &  jus  de  citron  • 
battez  bien  le  %oui  enfèmble  »  &  en  couvrez  1^ 
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gâteau  ;faîtes-y  quelque  petit  deflcin  de^Tus  avec 
der^corce  de  citron  confit  coupé  ;  mettez- le 
un  moment  au  fouf  pour  fî^cher  la  glace  ;  eh- 
fiiite  retirez-le  de  la  caflTerole ,  dreflez-le  dans 
un  plat ,  &  le  fervez  pour  Entrée. 

Autre  façon.  • 
^  Prenez  deux  livres  de  fucre  bien  pilé  ,  vingt 
jaunes  d*oeufs  ,  de  la  fleur  d'orange  piiée  ,  du 
citron  confit ,  du  citron  verd  bien  haché  ;  battez 
le  tout  ensemble  *,  ayez  vingt  -  quatre  blancs 
d'oeufs  à  part  ;  foiiettez-les  bien  ;  qu'ils  fbienc 
bien  montés  ;  mêlez*les  avec  le  fucre  &  les  jau- 
nes d'œufs  ;  mettez-^  légèrement  une  livre  de 
farine  pallée  au  tamis  ;  mêlez  le  tout  en(emble; 
ayez  une  cafferole  ronde  de  la  grandeur  que  vous 
voulez  faire  votre  gâteau  ;  pafTez-y  par-tout  du 
beurre  fondu  affiné;  renverfez-le  fens-deflus-def- 
ibus ,  pour  que  le  beurre  s'égoutte  de  ce  qu'il  y 
aura  de  trop  ^  Se  quand  il  efl  figé  mettez  dedans 
la  cafferole  votre  gâteau  ;  (au poudrez- le  de  fu- 
cre fin  ;  faites^le  cuire  ;  que  le  four  ne  fbit  pas 
trop  chaud.  Quand  il  eft  cuit  &  refroidi ,  glacez- 
le  d'une  glace  blanche  ,  &  faites  quelque  deflein 
avec  des  confitures.  Quand  il  a  belle  couleur» 
on  le  peut  (^rvir  fans  être  glacé. 

On  peut  mettre  far  quinze  o&ufs  une  Uvre 
de  fucre,  &  un  peu  plus  d*une  demi -livre 
farine. 

Gâteau  de  Savoye  frit, 
'  Prenez  du  gâteau  ,  qui  a  déjà  fervi  ;  coupez* 
le  en  tranches  ,  6c  après  en  carreaux  ;  un  demi- 
quart-d'heure  ,  avant  que  de  les  frire ,  trempez* 
les  dans  du  lait  ;  vous  les  égoutterez  fur  une 
nape  y  &  les  farinerez  ;  faites -les  frire  de  belle 
couleur  ,  &  les  glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle 
rouge  ;  lervez-le  pour  un  plat  d'Entremets  >  oo 
pour  garnir  ^uel^ues  autres  plats  d'Entreoiets 
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Gâteau  de  fiflâches. 

Ayez  fîx  onces  de  pifbches ,  &  deux  onces 
iffamandes  douces  pelées  ;  faites  blanchir  une 
cote  de  citron  yerd  confit  ;  hachez-la ,  &  pilez 
Vien  le  tout  ensemble ,  en  y  ajoutant  deux  blancs 
d*flra&  ,  puis  le  paflez  par  un  tamis  ;  pefez  au- 
tant de  mcfe  en  poudre  que  de  pâte  ;  mêlez  le 
tout  cnfetnhle;  enCmtc  foiiettez  huit  autres  blancs 
d*œu& ,  mêlez-  les  peu  à  peu  ,  afin  que  cela  (à 
éthje  mieux  ;  ajoutez  y  quatre  jaunes  d'œufs  » 
que  TOUS  mêlerez  bien  ;  faites  un  moule  de  pa- 
pier ;  yerfez  votre  compofîtion  dedans ,  &  le 
mettez  cuire  deux  heures  au  four.  Il  faut  plus 
de  chaleur  delTous  que  deflus.  Quand  il  efl  cuit  > 
TOUS  le  tirez  du  four  ,  Tôtez  du  papier  ,  &  le 
ferez  pour  Entremets.  On  peut  le  fervir  glacé» 

Gâteau  de  Lièvre, 

Prenez  un  ou  deux  lièvres ,  dépoîiillez-les  » 
k  les  defbflez  ;  mettez  la  chair  lur  une  table 
avec  une  livre  éc  demie  de  Jambon  cru  maigre  , 
des  champignons  ,  des  trufes  ,  du  perfil ,  de  la 
ciboule  9  une  rocambole  ;  affaifonnez  de  fel  « 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  deux  ou 
trois  jaunes  d'œufs  crus  y  le  tout  bien  haché 
eafemble  ;  coupez  du  lard  en  dés  de  la  groP 
feur  d*nne  petite  lentille  :  il  faut  qu'il  y  ait  la 
valeur  de  deux  tiers  de  lard ,  comme  de  vian- 
de ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ?  garni^Tez  une 
poupetonniere  ou  une  caiferole  de  bardes  de 
lard  ;  mettez-y  la  compofîtion  du  lièvre  haché  ; 
formez  du  tout  une  boule  ;  couvrez  -  la  de 
bardes  de  lard ,  &  la  faites  cuire  feu  defTus  & 
deffous  ,  ou  bien  au  four  ;  étant  cuite  ,  C\  vous 
Toutez  la  (èrvir  chaude  pour  Entrée  ,  dreflez-la 
dans  un  plat  >  &  la  fendez  en  quatre ,  que  les 
morceatix  fe  tiennent  ;  garniffez  ce  gâteau  d*un 
ûingaraz  de  jambon  ;  jettez  le  jus  par-dcflus  , 
k  le  &rvez  chaudement.  L*on  fert  ce  gâteau  de 
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lièvre  froîd  pour  Entremets  ;  étant  cuit ,  laifleZi^ 
le  refroidir  dans  Ton  jus  ,  &  le  coupez  par  tran*' 
ches  (ûr  une  ferviette  :  on  s'en  fert  pour  fervir 
d'autres  plats  d*£ntremets  «  comme  jambon '^ 
bure  &  daube. 

Gâteau  de  Lièvre  frit.  . 

Prenez  des  tranches  de  gâteau  de  llqrre  i 
comme  celui  qui  eft  expliqué  ci-après  ;  uempez« 
les  dans  une  pâte  à  frire  &  les  fervez  ;  vous  terez 
une  pâte  avec  de  la  farine  >  ime  cuillerée  d'huile 
d'olive ,  un  peu  de  Tel  ôc  du  vin  blanc  ;  voi» 
délayez  bien  cette  pâte  avec  une  cuiller  :  il  no 
faut  pas  qu'elle  foit  trop  claire;  trempez  dedans^ 
les  filets  de  gâteau  de  lièvre  ;  faites-les  frire  de 
belle  couleur  &  fervez. 

Gâteau  de  Lièvre  froid. 

Prenez  un  lièvre  &  un  gî?ot  de  mouton ,  6tez* 
en  toute  la  viande  &  toutes  les  filandres;  bache& 
bien  le  tout  enfemble  avec  du  jambon ,  une 
pointe  d'ail ,  perlil ,  ciboules  ^  champignons  ; 
quand  le  tout  eft  bien  haché  ,  aflaifonnez  -  le 
de  Tel ,  gros  poivre  ,  épices  mêlées»  &  le  mouil- 
lez d'une  chopine  de  crème',  ou  d'une  chopine 
de  vin  blanc;  ajoutez-y  fix  jaunes  d'oeuf,  en- 
viron deux  livres  de  lard  coupé  en  petits  dés; 
mêlez  le  toit  enfemhle  avec  la  main  ;  foncez 
une  caflerole  de  bardes  de  lard  &  tout  le  tour» 
que  cela  (bit  bien  uni  ;  mette? -y  dedans  toute 
la  farce  ,  &  la  couvrez  par-defTus  de  bardes  de 
lard  &  d'une  feuille  de  papier  ;  couvrez  d'un 
couvercle  «^qui  bouche  bien ,  &  couvrez  le  tout 
avec  de  la  pâte  faite  de  farine  &  de  vinaigre  | 
£iites-le  cuire  au  four  pendant  trois  heures  ;  laiA 
ièz-le  refroidir  dans  la  même  caflerole  ;  retirez^ 
le  &  le  parez  »  &  fervez  froid  defliis  une  fert 
ariette.  7: 
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au  de  lièvre  efi  un  com^oCi  de  toutes 
ibxers ,  mais  il  faut  toujours  un  lièvre. 

un  gâteau  de  lièvre  chaud  ,  on  le  Eût  j 

aune  celui-ci  »  &  on  met  dans  le  mi* 
£irce  un  ragoût  de  pigeons  ou  autres; 
\t  de  même ,  &  on  le  fert  avec  «me 
quand  il  eA  bien  efiuyé  de  là  graiiie. 
Gâteau  de  Lièvre  grillé, 

du  gâteau  de  lièvre,  comme  celui 
plique  ci*deflus  ;  coupez-le.  en  tranches 
nt ,  &  trempez  chaque  morceau  dans 
fondu  ;  pannez-les  &  les  faites  griller 
ouleur ,  &  fervez  avec  une  bonne  f  I« 
• 
Gâteau  de  mille  feuilles, 
in  feuilletage  briie ,  abattez  cinq  abai&  « 

uifleur  d'un  écu ,  qu'elles  (oient  toutes  f 

le  grandeur  de  celle  de  delTus  ;  décou* 
lieu  en  fieur  de  lys  ,  ou  en  cœur  ;  fai« 
ire  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  5c 

>  mettez  deflus  chacune  des  confitures 
feur  d'un  écu ,  &  les  mettez  après  Tune 
e ,  celle  qui  eft  découpée  par  -  deffuS 

autres  ;  unifiez  bien  tout  autour,en  cou- 
u  il  y  a  de  trop  ;  s'il  y  a  des  trous  dans 
remplifîez  avec  les  rognures  ;  ayez  una 
inche  ;  quand  le  gâteau  eft  bien  iéché  , 
(echer  dans  le  four  ^  faites  après  des  de(^ 
c  des  confitures ,  comme  gelée  de  gro- 
piftaches  pilées  &  mêlées  avec  du  iùcre 
is  le  fervez  enluite  deâus  une  ferviette* 
Gâteau  au  ris, 

cuire  une  demi-livre  de  ris,  comme 
e  un  potage  au  blanc  ;  quand  il  efl  cuit 
pais  »  mettez-le  dans  une  pâte  brifée , 
c  un  litron  de  farine  ,  trois  quarterons 
e  ,  quatre  blancs  d'œufs,  un  peu  de  fèl 
m  faut  pour  un  gâteau  ordinaire  ^  mette^ 
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la  pâte  &  le  ris  dans  un  mortier  ;  pîlez  le  tOUC 
enfemble  ;  dreflez  enfuite  votre  gâteau  à  Tordl* 
naire  ,  dorez- le  &  le  faites  cuire  au  four  fur  une 
feuille  de  papier  beurré  ,^  &  le  fervez  chaud. 
Gâteau  de  fuits  i^amour. 
Faites  un  feuilletage ,  étendez-ie  derépaidènr 
id^un  écu  ou  de  deux  florins  ;  mettez  un  plat 
par-deffus  de  la  grandeur  que  vous  voulez  faire 
votre  gâteau  ;  coupez  la  pâte  tout  autour  ;  met- 
tez cette  al  aîCe  fur  un  plafond  ;  enfuite  prenez 
un  autre  plat  qui  foit  plus  petit  d'un  pouce  ; 
refaites  une  autre  abai^Te  ;  coupez*la  dans  le  mi- 
lieu ,  &  en  enlevez  la  pièce  de  fix  pouces  en 
rondeur ,  félon  la  grandeur  du  gâteau  ;  mettfi 
le  colier  fur  la  première  ab'aifle  ;  faites  quatre 
parties  audi  grandes  que  vous  le  jugerez  à  pro« 
pos  )  pour  le  moins  de  quatre  pouces  de  hauteur; 
elles  le  font  du  même  feuilletage  ;  fidtes  cuire 
le  tout  au  four  ;  étant  cuit ,  poudrez  le  gâceta 
de  (Ucre«  &  le  glacez  avec  la  pelle  rouée  ;  que  lef 
parties  foient  glacées  de  tous  côtés  ;  formez  un 
petit  cordon  de  la  longueur  de  quatre  ou  dnf 
pouces  >  pour  imiter  les  féaux  d*un  puits  :  le 
cordon  doit  être  cuit  au  four ,  &  glacé  de  même 
^ue  le  refle  ,  faites  enfùite  cinq  petits  chouJt 
gros  comme  le  poing  ;  étant  cuits ,  tendez*les  par 
fe  coin  ,  &  fans  les  fé parer  ;  farci£ez»les  de  ge* 
lée  de  groteilles  »  ou  de  marmelade  d*abricott  ; 
dorez-les  avec  du  beurre  fondu  ;  enfiiite  pou- 
drez-les de  fucre ,  &  les  glacez  avec  la  pèle  roo* 
{re  \  dreffez  le  gâteau  dans  le  plat  où  vous  voulez 
e  fervir ,  &  remplifTez  le  cœur  de  votre  puin    \ 
d*aniour  de  gelée  de  grofeilles ,  ou  de  marmelade 
<l*abricots  ;  ayez  enfuite  dans  une  caflèrole  d«  ,j 
caramel  bien  chaud  ,  trempez- y  de  vos  partiet 
&  les  pofez  fur  votre  puits  d*amour  en  croix»', 
en  les  faifant  toucher  en  haut  les  unes  contre  lo^ 
autres  \  çnfuite  trempez  le  bout  de  voue  chaioe 
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'éSini  le  caramel ,  &  l'attachez  au  haut  de  vos 
parties ,  de  manière  ^ue  cela  imite  la  chaîne  & 
les  (eaux  d'un  puits  ;  mettez  enfuice  un  de  vos 
^oux  fur  le  haut ,  éc  les  autres  quatre  dans  les 
inierTalles  des  parties  ;  (êrvez  yotre  gâteau  pour 
Entremets  :  on  le  fait  audi  grand  &  aufll  petit 
qu'on  le  veut ,  cela  dépend  de  la  Eintaifîe  àç 
l'onyrier* 

Gâteau  de  Bœuf. 

Prenez  un  morceau  de  tranche  de  bœuf  trn« 
dre  9  faites-le  hacher  avec  un  morceau  de  jam- 
1>on  9  tétines  de  veau  ;  étant  bien  haché  ,  pre- 
nez un  bon  morceau  de  lard ,  que  vous  couperez 
çn  dé»  ;  maniez-le  avec  la  viande  hachée  ;  af* 
fid(bnnez-le  de  (èl,  fines  épiées,  perfîl,  ciboules^ 
champignons  ,  une  pointe  d'ail ,  échalotes  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  thim  ,  laurier  ,  bafllic  en 
pondre  9  un  demi -verre  d*eau-de-vie  ;  foncez^ 
une  poupetonniere  de  b-irdes  de  hrd  ;  mettes 
dedans  la  force  ;  après  Tavoir  bien  mcl(  e  cou- 
vrez-la de  bardes  de  lard  ;  métrez  le  cou- 
vercle de  la  poupetonniere  ;  bouchez  le  tour 
avez  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  de  da 
vinaigre  ;  faites-la  cuire  cinq  ou  fix  heures  dans 
le  four  à  feu  doux  ;  lai/fez  le  tout  refroidir  dans' 
&braîfè  ,  le  (ërve?  froid  fur  uneferviette  pour 
Emremets» 

Gâteau  i  rAnglotfem 

Prenez  deux  poignées  de  farine ,  une  chopîne 
de  lait ,  un  demi-fetier  de  crème  ;  délayez  la 
faille  arec  le  lait  &  la  crème  ;  metiez-y  urre  de- 
mi-livre de  raifîn  fcc  haché  avec  une  demi- livre 
degraifTe  de  bœuf ,  un  peu  de  coriandre  ,  de 
trarcade  râpée ,  un  quarteron  de  fucre,  de  Feaa 
de  fleurs  (S^orange^,  on  peu  <feau  êicytïç\  trè* 
lez  bîcnr  le  tout  enfemble  ;  beurrez  le  fond 
#Bne  caflèrole  de  )a  £ra|^ jeux  du  plat  d'£tiu«^ 
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mete  que  vous  devez  fervîr  ;  mettez  dedans  Ce 
gâteau  ;  mites-le  cuire  au  four  ;  quand  il  eft  cuie 
retirez-le  &  le  glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle 
rouge.    , 

Gâteau  à  l* Italienne» 

Mettez  dans  une  cafferole  un  demi  -  feûet 
d'eau  )  un  peu  de  (el ,  un  quarteron  de  beurre  « 
deux  ou  trois  zefles  de  citron  verd  ;  faites  bouil- 
lir cette  eau  fur  un  fourneau  ;  otez  les  zeftet 
de  citron  ;  mettez  de  la  farine  autant  que  Teaii 
en  pourra  boire  ;  faites-la  bien  défécher  &  la 
mettez  refroidir;  délayez  enfuite  cette  pâte  avec  ^ 
des  œufs  autant  que  la  pâte  en  peut  boire  ;  met-* 
tez-y  enfuite  de  Teavi  de  fleurs  d*orange  ^  bi A 
xuits  d'amandes  écralées  ;  dreffez-les  fur  un  plat- 
fond  de  la  grofleur  d'un  œuf;  faites- le  cuire  aa 
four  ;  glacez-les  avec  du  fucre  &  pelle  rouge* 
Gâteau  de  verjus  en  btgnetsm 

Prenez  une  pâte  dé  feuilletage  ,  coupez-la 
comme  fi  vous  vpuliez  faire  dé  petits  pâtés  ; 
mettez  dedans  des  confitures  de  verjus ,  couvrez- 
les  d'une  autre  abaiffe  ;  mouillez  les  bords  pour 
bien  foudre  enfemble  ;  faites-les  frire  d»  belle 
couleur  dans  du  fain-doux  ;  mettez- les  égoutter 
fur  un  linge  blanc  :  on  peut  avec  toutes  fortes  . 
de  confitures  faire  de  ces  elpeces  de  gâteaux. 

Gâteau  à  la  Brie, 

Prenez  du  fromage  de  brie  qui  foit  bien  gras,' 
paîtriCez-le  avec  un  litron  &  demi  de  farine  , 
trois  quarterons  de  beurre  «  très -peu  de  (êl  ; 
mettez  cinq  ou  fix  œufs  pour  délayer  votre 
Pâte.  Quand  elle  (èra  bien  paitrie  ,  vous  la 
fflaoiiillerez  pour  la  laiffer  repofer  une  heure, 
enfuite  formez  votre  gâteau  à  l'ordinaire  pour 
le  fairecuire. 

Gâteau  fourré» 

Prenez  de  la  pâte  à  feuilletage ,  formez  deux 
£ateaux  é^aux ,  pour  en  faire  un  plat  d'Entre^ 
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tnets  y  de  répaiCeur  de  deux  écus  chacun  ;  met- 
tez, fur  le  premier  des  confitures  ;laîfrez  un  doi^t 
de  bord  *,  que  vous  mouillerez  avec  un  doroïc 
trempé  dans  l'eau  ;  mettez  le  fécond  gâteau  Tac 
le  premier ,  &  les  collez  bien  enfemble  en  les 
maniant  avec  les  doigts  tout  autour  ;  après  les 
aiToir  un  peu  façonnés  »  dorez-les  avec  de  l'œuf 
l>attu  9  &  faites-le  cuire  au  four. 

Quand  il  eft  cuit  &  (brtant  du  four  »  pa^Tez 
tleffus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre  ;  )ettez 
par-tout  par-deflus  de  Ifi  petite  nompareille  :  une 
antre  fois  pour  changer  en  la  place  de  nompa- 
reille  >  mettez^y  du  mcre  fin  ^  &  la  pelle  rouge 
par-deflus  pour  le  glacer. 

Autre  manière  défaire  tin  Gâteau» 

Prenez  deux  blancs  d^œufs  frais  ,  6tez-en  le 
germe  ;  frotez-lcs  le  plus  long-tems  qu^  vous 
pourrez  ;  mettez  dedans  un  quarteron  de  fleur 
de  farine  ^  autant  de  fùcre  broyé  ;  battez  bien 
le  tout  enfemble  ;  verfez  -  y  un  peu  d'eau-de- 
vie  ,  un  peu  de  corriandre  en  poudre  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  ;  étendez-le  fer  du  papier  menu  , 
large  comme  des  alTiettes  ou  environ  ;  faupou- 
drez-Ie  de  fecre  ,  &  les  faites  cuire  au  four. 

GAUFRE,  Cruftolum  tejjelatum.  Menue 
pièce  de  pâtiflerie  ,  qui  fe  fait  beaucoup'  dans 
certaines  Provinces ,  ^  chez  les  bourgeois. 

Façon  de  faire  des  Gaufres. 
Prenez  de  la.  fleur  de  farine  ,  la  plus  fi^e  que 
vous  pourrez  avoir,  &  felon  la  quantité  que  vous 
voudrez  faire  de  gaufres  ;  mettez  cette  fariné 
dans  une  terrine  ou  autre  vafe  ;  verfez-y  petit  à 
petit  du  lait  pour  détremper  la  farine  ;  affaifon- 
nez-la  de  fel  à  difcrétion ,  &  de  beurre  fonda 
filé.         -        ^ 

Délayez  bien  le  tout  avec  une  cuiller  de 
numcrc  qu'il  n'y  relie  point  de  pâtons  ;  ajoutez-y; 
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du  (ucre  en  poudre  ;  remuez  bien  1^  pâte,  â^ 
qu'elle  foit  un  peu  plus  forte  que  de  la  bouillie  t 
quand  elle  eft  cui^e.  * 

Cela  fait ,  prenez  le  gaufrier  ,  mettez  -  le 
chauffer  fur  un  petit  feu  clair ,-  il  faut  qu'il  foît. 
prefque  rouge  ;  étant  chaud  d'un  coté  ,  vous  le 
tournez  de  l'autre  ,  afin  qu'il  chauffe  égalemeof» 
&  quand  il  Teft  des  deux  c6tés  ,  ouvrez  -  le  » 
graifiez-en  le  dedans  de  beurre  ou  de  lard;  enfiiite 
Terfez-y  de  la  pâte  sivec  une  cuiller  '  à  pot ,  5t 
rétendez. 


;  gaufrier  de  l'autre  coté  ;  la  gatê» 
fre  étant  cuite,  tirez-la  de  dedans  le  gaufrier  avec 
nn  couteau. 

Gaufres  à  fromage. 

Détrempez  la  pâte ,  comme  on  Ta  <Rt ,  (ânt 
jfiicre  ;  ayez  de  bon  fromage  affiné,  de  gruyère 
ou  autre  ;  coupez-le  par  petits  morceaux  fort 
ininces  ;  jettez>les  dans  la  pâte  ;  délayez  bien 
le  tout  ;  mâlez-  y  un  verre  de  vin ,  &  faites  les 
gaufres  ï  l'ordinaire. 

Les  premières  gaufres  ne  font  pas  quelquefois 
bien  ;  i  ou  vent  le  gaufrier  trop  chaud  on  pas  aflez 
chaud  en  efl  la  caufè  ;  cela  provient  aufli  de  la 
pâte  trop  forte  ou  trop  olaire  ;  on  juge  de  cela 
aifément  :  il  y  en  a   qui  ne  détrempent  leurs 

Îaufres  qu'avec  de  l'eau  y  elles  ne  font  pas  fi  dél- 
icates que  les  premières* 

Gaufres  au  fucre. 
Ayez  huit  œufs ,  une  livre  de  fbcre ,  autant 
ide  beurre  fondu  ;  mêlez  bien  le  tout  en  le  bat- 
tant ;  aputcz  -  j  trob  quarterons  de  farine  ; 
délayez -la  petit  â  petit  avec  les  œufs  &  \W 
fucre  9  jufqu'à  ce  que  cette  pâte  ait  acquis  un  pea 
^  coAbftaiace  ^  on  en  lait  d*abor4  ï^&l  ,  afia 
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<9e  Ttrget  ati  goât  fî  cette  pite  eft  aflez  fine  9  fi« 
tion  on  y  ajoactrra  du  fuCre  &  du  beurre. 

La  pâte  étant  en  bon  état ,  on  prend  les  fer»  j 
qui  doivent  être  chauds  comme  il  faut  ;  on  les 
note  de  beurre  frais  fondu  ,  avec  une  plume  ^ 
ou  autre  choie  ^  puis  avec  une  cuiller  on  verfe  dt 
cette  pâte  deifus  :  une  bonne  cuillerée  à  bouche 
lîiffit  pour  chaque  gaufre.  On  remet  les  fert 
fur  lin  feu  clair ,  pour  cuire  les  gaufres  :  on  les 
retourne  ;  étant  cuites  9  on  les  tire  y  ainfi  dm 
refle* 

Autfe  façon, 

Prene?  une  demi-livre  de  fucre  fin  ^  une  de* 

«•livre  de  farine  ,  deux  œufs  ,  du  citron  vercf 

Bâché  très -fin,  de  Teau  de  fleurs  d*orange ,  une 

demi  bouteille  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu 

de  beurre  fondu  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble; 

que  la  pjlte  (bit  un  peu  liquide.    Quand  on  ne 

veut  point  mettre  du  vin  de  Champagne ,  Ton 

peut  mettre  un  poiHbn  d*e,au-de'vie ,  avec  de 

fcau ,  ou  bien  de  la  crème  ;  quand  la  pâte  eft 

bien  mêlée ,  faites  chauffer  le  fer  à  çraufres  fur 

un  fourneau  ;   frotez  -  le  un  peu  avec  de  la 

)ougie  ,  pour  que  les  gaufres  ne  tiennent  pas  ; 

iites  cuire ain(î  les  gaufres^  &  les  metta.  touteé 

haudes  fur  un  rouleau  ;  quand  elles  (ont  faites  j 

faut  les  mettre  dans  un  lieu  (ec. 

GELE'E  ,  €alatma.   On  fait  les  gelées  avec 

fuc  des  fi-uits  murs  ,  cuits  avec  du  fucre  à  une 

ififtance  convenable. 

es  gelées  de  fruits  (ont  rafraichiffantes ,  (ar 

neufes  8c  acefcentes  ,  &  propres  par  confé- 

\t  dans  l'alcalefcence  des  fucs  contenus  dans 

remieres  voies ,  (ùrtout  quand  on  les  difr^ 

dans  quelque  liqueur  convenable.^ 

fait  de  la  gelée  de  plufîeurs  fortes  de  (rurts; 

QUTCra,  (bus  les  noms  parûçuUei:)  iz  ce» 
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^ruiU)  la  manière  de  faire  ces  différentes  j 
lécsé 

Gelées  dt  toutes  fortes  de  fruits* 

Prenez  de  telles  (brtes  de  fruits  que  vous 
gerez^  propos  ;  coupe/-les  par  morceaux, fait 
les  cuire  dans  de  Teau  plus  ou  moins  à  prop« 
don  de  la  dureté  des  fruits.  Quand  ils  (ont  ci 
paflez-les  dans  un  linge  bien  fort  ,  tirez-en 
plus  de  décoâion  que  vous  pourrez;  mettez  ce 
décoâion  dans  un  poêlon  ou  dans  une  ba(f 
avec  une  pinte  d^eau  &  une  livre  de  fucr 
faites  cuire  le  tout  enfêmble  jufqu'à  ce  que  vo 
gelée  foit  toute  formée  :  ce  que  vous  connoîti 
facilement  fi  en  prenant  dans  une  cuiller  & 
renvertant ,  elle  tombe  par  ^ros  morceaux  , 
non  pas  en  coulant  ou  en  filant  ;  vous  pom 
aufli  en  mettre  fur  une  afliette  »  &,  obfervei 
elle  ne  coule  point*  Quand  elle  eft  cuite  >  tir 
la  &  la  drefiez. 

Remarquez  que  toutes  les  gelées  rouges 
vertes  ,  doivent  cuire  à  petit  feu ,  &  être  ce 
vertes  pendant  qu'elles  cuifent  ;  mais  les  gel( 
blançkes  doivent  cuire  à  grand  feu  &  décc 
vertes. 

On  doit  encore  remarquer  qu'il  faut  plus 
fucre  aux  coins  qu'aux  autres  fruits. 

Gelée  de  Groseilles  ,  voyez  Grofeilîes. 
Gelée  de  Grenades  ,  voyez  Grenades. 
Gele'e  de  Framboises  ,  voyez  Frambotfe* 
GtLE'fi  d'Epimë-vinei  te  ,  voyez  Toire* 
Grle'e  de  Verj'.s  ,  y  oyez  Verjus. 
Gele*e  ve  Cerisfs  ,  voyez  Cerife. 
Gele*e  de  Pommes  9  voyez  Pomme, 
Gele'e  de  Coins  ,  voyez  Co/w. 
Gele'e  de  Groseilles  vertes  •  voyez  Gi 
feilks. 
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GELFE  DE  VIANDES ,  Jure  carnibus  elixii 
'eoncretumm  On  fait  des  gelées  de  viandes  qui 
fervent  pour  Entremets.    La  gelée  de  viande 

eft  nn  efpéce  de  refiaurant ,  mais  plus  aliHien<j 

teuiè  que  médicamenteulè. 

Façon  de  faire  les  Gelées  de  viandei 

Prenez  des  pîeds  de  veau ,  félon  la  quantité 
'de  gelée  que  vous  voulez  faire  ,  nn  bon  coq. 
Ayant  bien  lavé  &  épluché  le  tout  »  mettez^r 
k  dans  une  marmite  avec  de  Teau  à  proportion; 
faites  oûre  ces  viandes  &  les  écumei  avec  foin J 
Quand  elles  font  prefque  défaites ,  c*eft  figne 
que  la  gelée  eft  aflez  faite  :  Il  ne  faut  pas  qu'elle 
foit  trop  fprte. 

Cela  fait ,  ayez  une  cafTerole  »  mettez-y  votre 

ijeléej  après  l'avoir  paffée  par  l'ctamine  ou  un 
înge ,  &  l'avoir  bien  dégraiffée  avec  deux  ou 
trois  ailes  de  plume ,  on  y  met  du  fucre  à  pro- 
portion ,  de  la  canelle  en  bâton  ,  deux  ou  trois 
clous  de  girofle,  Tccorce  de  deuxou  trois  citrons 
dont  on  garde  le  Jus.  On  fait  cuire  la  gelée  quelque 
peu  avec  ces  ingrédiens  ;  puis  pendant  ce  tems- 
U  on  fait  la  neige  avec  quatre  ou  cinq  blancs 
d'œufs  ;  on  y  prefTe  Je  jus  de  citron  ,  on  verfê 
le  tout  dans  la  gelée  en  le  remuant  un  peu  de 
tems  en  tems  fur  le  fourneau. 

On  la  laiffe  enfuite  repofer  Jufqu*à  ce  que  le 
bouillon  s'élève  au  deflus  de  la  calferole  ,  & 
qu'il  foit  prêt  à  (è  répandre  ;  ayez  alors  une 
chauffe  toute  prête  ,  vuidez  la  gelée  dedans  & 
la  paffez  deux  ou  trois  fois  ju^u'à  ce  qu'elle 
foit  toute  claire  ;  après  quoi  on  la  fert. 

11  y  en  a  lorfque  la  gelée  cuit  avec  les  viandes,' 
qui  y  mettent  un  peu  de  vin  blanc  ,  &  pour  la 
fervir  il  faut  la  mettre  dans  un  lieu  bien  froid  | 
^  qu'elle  fe  prenne  mieux. 
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La  gelée  e^  Tufceptible  de  plufîeurs  couleurs  / 
en  la  mange  dans  fa  couleur  naturelle;  on  es 
^làchic  d'autre  avec  les  amandes  pilées  &  pa^ 
£ies  à  l'ordinaire.  Pour  la  gelée  ]aune  9  on  7 
met  quelques  jaunes  d'œufs  ^  à  la  grife  de  lin  , 
tin  peu  de  cochenille ,  &  pour  la  rouge  du  jus 
Je  betterave  ,  pour  la  violette  du  tournefbl 
violet ,  &  pour  la  verte  du  jus  de  poirée  qu-^os 
fait  cuire  dans  un  plat  pour  en  6ter  la  erudic^. 

Le  blanc -manger  eu  encore  une  gelée  pouc 
Je  faire.  Voyez  au  Blanc  manger  &  à  l'article 
de  Corne  de  cerf» 

GELINOTTE  DES  hOïS ,  Gatina  fiheJMr. 
Elle  a  la  chair  extrêmement  délicate,  8e  très- 
ailée  a  digérer  ,  parce  qu'elle  n'eft  nullement  fi- 
breulê  y  elle  nourrit  beaucoup  &  fournit  les  fucs 
les  plus  épurés.  On  la  recommande  pour  guérir 
les  douleurs  néphrétiques.  Cette  poule  (auvage 
leffemhle  à  la  perdrix  ;  il  y  en  a  qui  appellent 
gel^notte  la  femelle  du  faifan.  Tous  ce»  oîfèaux 
donnent  un  grand  relief  à  un  rep-^s  dans  leur 
iàifon.  Voyez  Faifan  pour  (çavoir  cbmment 
elles  s'apprêtent  en  cuifîne.  Il  y  a  des  gelinottes 
d>a«u  »  qui  font  moitié  poule  &  moitié  canne  , 
de  différens  plumage  &  grandeur.  Comme  c'eft 
un  oifeau  de  rivière  y  voyez  Canard  fawoage  poui 
l'apprêt. 

GEHIEVRE.  Nom  que  l'on  donne  aux  baïet 
du  genévrier  ,  qui  eft  un  arbriffeau  fort  com- 
snun,  dont  le  bois  eft  dur,  approchant  de  la 
couleur  rougeatre  ,  revêtu  d'une  écorce  rude  ; 
il  pouffe  quantité  de  branches ,  Tes  feuilles  font 
étrpites ,  toujours  vertes  &  garnies  d'épines  ; 
fts  fleurs  font  de  petits  chatons  qui  ne  laiflent 
aucun  fruit.  Ses  bases  P>nt  rondes  ,  femblaUeyâ 
celles  du  lierre ,  vertes  dabord ,  &  noires  quand 

elles  oiuriffeat}  eUçi  renferflKii(  txw  ou  quatre 
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graines  oblongues  ,  triangulaires.   On  donne  à 
ces  baïes  le  nom  de  genièvre. 

On  attribue  beaucoup  de  propriétés  i.la  graine 
de  genièvre;  elle  conferve  le  cerveau  ,  elle 
conforte  la  vue  ,  nettoyé  la  poitrine  ,  chafle  le» 
vents  ,  Se  faciJiie  la  digeftion.  On  remploie  fré-^ 
quemment  en  médecine. 

Eau  ou  Ratafiat  de  Genièvre. 

Prenez  des  baïes  de  genièvre  bien  grolTes  Sc 
bien  mûres  ;  mettez-les  infulêrdansde  Teau-de- 
vie,  ajoutez -y  du  fucre  à  proportion.  On  en 
prend  le  matin ,  ou  après  k  repas  uçe  ou  deux 
cuillerées. 

Syrcf  de  Genièvre. 

Faîtes  infufêr  chaudement  pendant  neuf  jours 
des  baïes  de  genièvre  fraîchement  cueilUes  & 
bien  mûres  ;  faites-les  bouillir  enfuite  pendant  un 
peu  de  tems,  &  après  les  avoir  écrafèes ,  re- 
mettez-les bouillir  encore  un  peu  ,  puis  pafTez 
la  liqueur  avec  une  forte  evprefïion  ;  mettez-la 
fur  le  feu  avec  une  fuffifante  (juantité  de  fucre  , 
&la  faites  cuire  en  confiftance  de  fyrop.  On  en 
peut  prendre  depuis  quatre  gros  jufqu*â  une 
once. 

Ce  (yrop  ,  ainfî  que  le  ratafiat ,  eft  cordial  & 
ftomural ,  &  bon  pour  faciliter  la  digeftion. 
GENOISES.    Hachez  du  citron  verd  &  du 
:itron  confit  même  \  piîez-le  enfuite  dans  le  mor- 
iîravec  deux  macarons,  fix  biîcuits  d'amandes 
mères ,  un  mo''Cfau  de  moelle  de  boeuf,  de  la- 
larmelade  de  fleurs  d*orange  ,   gros   comme 
*ux  oeufs  de  crème   pâtifïîere ,  quatre  jaunes 
tufs ,  avec  une  quantité  convenable  de  fucre. 
tout  étant  bien  pilé  &  mê'è  enfemble  ,  faites 
IX  abaifles  de  pâte  fine  bien  mince  ;  mouil- 
le deflus  légèrement  avec  un  peu  d*eau  ; 
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mettex  deffus  de  votre  compofition  par  petiti. 
morceaux  à  quelque  diflance  les  uns  des  autres  ; 
-couTrez-les  en  fuite  de  Tautre  abaifife  ,  &  avec  le 
bout  du  xloigt  enfermez  chaque  petit  mr^rceau 
entre  les  deux  pâtes  ,  &  avec  un  fer  propre 
pour  cela  ,  coupez -les  un  à  un  ;  rangea- les  pro- 
prement fur  une  feiiille  de  papier  ,  &  les  faites 
trsre  ou  cuire  au  four  Cux  une  ieiiille  de  cuivre  ^ 
glacez-les  enfuite  &  les  lêrvez  pour  Entre- 
mets. 

Cette  efpece  de  pâtîflerie  eft  aflez  fairte  &  fort 
agréable  au  goût  ;  mais  Jes  amandes  qu'on  j 
fait  entrer  avec  le  citron  ,  ne  fervent  qu'à  la 
rendre  plus  indigefte  ,  Técorce  de  citron  ainfi 
que  les  amandes  étant  très- difficiles  à  digérer  ; 
il  en  eft  de  même  de  la  moelle  de  bœut  qui  Ce 
^gére  difficilement  ,  &  qui  efi  propre  â  pro- 
duire un  ÙLtig  épais  &  grofTier  ,  &  à  exciter  des 
jiaufôes  :  il  faut  donc  bien  ménager  ces  ingré- 
diens. 

:  GIBIER  ,  Venatto  caro  ferma.  On  entend  par- 
là  les  animaux  bons  à  manger  qo*on  a  pris  à  la 
chaile  :  il  y  a  du  gr  os  &  du  menu  gibier. 

Le  gros  gibier  comprend  les  bétes  fauves« 


Le  Chevreuil. 
Le  Daim. 
Le  Faon. 
Le  Cerf: 

La  Biche. 
Le  Sanglier. 
Le  Marcaffin* 

On  comprend  fins  U 

nom  de  menu  gîbier. 

Les  Faifàns. 
Les  faifandeaux* 
Les  Canards  fau- 

vages. 
Les  Sarcelles. 
Lts  Rouges. 

Les  Allebrans. 
Les  Ailouettes. 
Les  Ramiers. 
Les  Ramereaux* 
Les  Perdrix. 

Les  Perdreaux. 
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I^es  Beccafles.  i       Les  Merles. 

Les  BecxafHnes*  Les  Grives. 

Les  Bécots.  Les  Gelinotes, 

Les  Cailles.  Les  Pluviers. 

Les  Cnilletaux.  Les  Rouges  gorgd$; 

Les  Guignards.  Les  Vanneaux  • 
Les  Ortolans. 

Gthier  à  Poil. 

On  comprend  fous  ce  nom. 

Les  Lièvres.  j      Les  Lapins. 

Les  Levrauts.  •   |      Les  Lapereaux. 

Voyez  à  Tarticle  Animaux ,  les  propriétés  gé- 
nérales du  gibier  ,  &  fous  les  noms  particuliers  , 
les  qualités  &  les  vertus  partiulieres  a  chaque  ef- 
pece. 

Le  gibier  doit  être  mangé  à  propos  dans  le 
tems  que  (on  fumet  cft  le  plus  agréable.  Quand 
on  Tapprcte  trop  frais ,  il  eft  inlîpide  >  &  lorf- 
qu'on  tarde  trop  ,  il  porte  au  ne7. 

La  haute  venaifon  veut  être  un  peu  mortifiée 
pour  être  d'un  bon  goût. 

On  trouvera  fous  les  articles  particuliers  les 
ilîfférentes  manières  d*appréter  tous  ces  Ani- 
maux. 

GIGOT.  Partie  du  Quartier  de  mouton  de 
derrière.  Cette  partie  s'accommode  en  cuifine 
de  bien  des  façons  ;  on  en  a  déjà  vu  plufîeurs 
à  l'article  de  l'Eclanchc  :  voici  celles  qui  n'y  (ont 
pas  comprifcs. 

Gigot  à  la  daube. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  ,  ôtez  en  la  peau» 
&  le  faites  blanchir  ;  piquez-le  de  menu  lard  ; 
mettez- le  tremper  dans  du  verjus  du  vin  blanc 
pendant  un  demi  jour  avec  (el,  poivre,  laurier, 
clous  ,  bouquet  de  fines  herbes  ;  faites-le  rôtir 
cnfuitc  à  la  broche:  arrof^?:  ledct^  marinade  : 
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&  quand  il  efl  cuit  faites  une  faufife  avec  le  dé* 
goûf  ,  un  peu  de  farine  frite  &  un  jus  de  cham- 
pignons :  vous  pouvez  ajouter  à  cette  fauffe  un 
anchois  ,  y  laifTer  mitonner  le  gj^jot  quelque 
Xems ,  &  (crvîr  chaudement  pour  Entrée, 

'  Autre  façon, 
Otez  la  peau  du  gigot  ,  battez  le  avec  un 
bdton  pour  en  rendre  la  chair  plus  courte  ;  cou- 
pez le  bout  de  Toflelet,  piquez  le  de  gros  lardons, 
mettez- deifus  Tel  &  poivre  ;  prenez  en  fuite  un 
pot  où  vous  le  ferez  bouillir  d'ans  l'eau.  Quand 
il  eflcuît ,  mettez-y  du  \^n  ,  un  peu  de  verjus  » 
du  citron  Se  des  clous  ;  tire/ -le  enfuite,  &  avant 
<ie  levier vir ,  vcrfez  defiTus  un  peu  d'eflence  d'aily 
&  Icrvez  chaudement. 

Gtgot  roulé  piqué  de  menu  lard  avec  une  ejjence. 

Defoflez  votre  gigot ,  levez-en  la  moitié  de 
la  viandç  ,  faites-en  une  farce  ,  &  piquez  le 
<leflus  du  gigot  ;  mettez  enluite  la  farce  dedans, 
coufez-le  tout  autour ,  faites-le  cuire  &  glacer 
comme  un  fricandeau  &  fcrvez  avec  une  bonne 
effence. 

Gîgot  à  la  Paifanne, 
Dégraiflez  8c  delbiTez  un  eigot  de  mouton  ^ 
ne  lailfant  que  l'os  du  manche  ;  après  l'avoir 
bien  battu  ,  otez  la  peau  de  diffus  large  comme 
les  deux  mains  ;  piquez-le  de  menu  lard  ,  ar- 
rangez dedans  une  bonne  farce  ;  faites  un  ragoût 
<ie  pigeons,  ou  d'ailerons  ou  de  ce  qu'il  vous  plai- 
ra, que  vous  mettrez  dedans  ;  recouvrez  de 
farce  &  mettez  cuire  à  la  braife.  Quand  le  gigot 
eft  cuit,  égouttez-le  &  le  fervcz  avec  une  eflence 
de  jambon  &  jus  de  citron  pour  Entrée. 

Gigot  à  PEffagnole. 
Parez  le  manche  de  votre  gigot ,  6tez  Tos  da 
milieu  Se  toute  la  chair ,  à  la  r^^ferve  d'un  pouce 
(d*épaiffeur  ^ue  vous  UàScz  â  la  peau  ;  battez*hi 
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légèrement  ;  hachez  la  chair  que  vous  ètï  zvet 
tiré  arec  fines  herbes  &  fines  épîces  ;  mettez-/ 
du  lard  coupé  en  dès ,  Se  mettez  cette  farce  Han9 
Totre  gîgot  ;  ficelez-le  ,  Se  mettez  cuire  à  la! 
braife. 

Quand  il  eft  cuit ,  fervez-Ie  avec  une  fauffe 
à  TETpagnole.  (Voyez  au  mot  SauJfe^ÏTk  ma- 
nleTe  de  la  faire.  ) 

Ou  bien  mettez  dans  une  caflerole  du  jus  de 
bœuf  &  du  coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  un  pe^ 
tit  oignon  y  deux  clous  de  girofle ,  fèl ,  poivre  y 
un  verre  de  bonne  hurle  ,  câpres  8c  anchois, 
une  goufie  d*ail  ,  un  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ou  d'autre  vin  blanc  ;  faites  boùillk  le 
tout  &  récumez  ;  paf&z  cette  fâufle  dans  un  ta« 
mis  de  crin  8c  vous  en  fervez.  Vous  pouvez  a» 
lieu  de  la  chair  du  gigot ,  vous  lervir  de  celle 
de  perdrix  rocie. 

Gigpt  de  Mouton  en  faticîjfon* 
Prenez  un  fort  gigot  de  mouton  ,  ouvrez-le 
en  deux ,  otez  les  os  ,   ne  laiffez  que  le  manche 
pour  mrarquer  que  c'eft  un  gigot  ;  prenez  une 
partie  de  la  chair  du  dedans^de  votre  gigot  ;  cou- 
pez en  dés  du  jambon  ,  des  trufes  fraîches  dany 
la  CziCon  &  du  lard;  afîaifbnnez  le  tout  de  Tel  y 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  ciboules  y 
perfil  haché ,  une  pointe   d'ail  ;  lardez  votre 
gigot  par  dedans  de  gros  lard  bien  aflaifbnné  , 
mettez-y  le  falpicon  ,  &  Tayant  roulé  en  fau- 
ciffon  &  ficelé,inettez-le  cuire  à  la  braife.  Quand 
il  eft  cuit  &  égoutté  ,  drelTez-le  dans  un  plat ,  & 
fcrvez  par-deflus  un  petit  coulis  avec  un  jus  de 
citron  pour  entrée. 

Gtgoi  de  Mouton  à  Peau. 
Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  ,  battez- 
le  avec  le  plat  d'un  couperet,  caflezen  le  gros 
os>  mettez  le  cuire  dans  une  marpiite  avec  de 
l'cattjfel  ,  poivre,  clous^,  fines  herbes  ,quçl- 
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cjues  bafdes  de  lard  &  une  bouteille  de  vin  blane; 
^uand  il  eâ  cuit  >  tirez-le ,  drefTez-le  dans  un 
plat,  mettez  deffous  une  fàuCe  à  ritaiîenne  ,  et 
îèrvez  chaudement  pour  Entrée.  (  Voyez  au 
motSauJJe^  Tarticle  Saujfe  à  Pltalienne,  ) 

Gigot  de  Mouton  à  la  Terigord. 
Coupez  Ats  trufcs  en  petits  lardons  ,  conpe^ 
du  lard  de  la  même  façon  ;  affaifonnez  ces  lar- 
dons de  lêl ,  poivre  ,  fines  épices  ,  perfîl ,  ci- 
boules ,  une  pointe  d*ail ,  le  tout  bien  haché  ; 
lardez  par-tout  votre  gigot  de  votre  lard  &  des 
truies  ;  envélop^-le  pendant  deux  jours  dans 
du  papier,  de  façon  qu'il  ne  prenne  point  Pair  ; 
&  après  ce  tems-là  ,  faites-le  cuire  à  petit  feu 
dans  une  cafTerole  dans  Ton  jus  envelopc  de 
tranches  de  veau  &  de  lard.  Quand  il  eft  cuit  > 
dégraiflez  la  faulTe ,  ajoutez-y  une  cuillerée  de 
coulis.  &  fervez  chaudement. 

Gigot  de  Mouton  aux  légumes' glacé f. 

Prenez  un  gigot  mortifie  que  vous  parez  de 
fa  graifle  &  du  bout  du  manche  ,  ficelez-le  &  le 
mettez  dans  une  marmite  avec  bon  boiitllon  ; 
prenez  la  moitié  d'un  choux  ,  une  douzaine  de 
racines  tournées  en  rond ,  fix  gros  oignons ,  troif 
pieds  de  céleri ,  fix  navets  ;  faites  blanchir  le 
tout  enfemble  un  demi -quart  d'heure;  mettez-les 
en  fuite  dans  l'eau  fraîche ,  prefiez  le  tout  pour 
qu'il  ne  reôe  point  d'eau  ;  ficelez  le  choux  &  le 
céleri  ;  mettez  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot 
avec  peu  de  (cl.  Quand  le  tout  cft  cuit  ,  retirez 
le  gigot  &  les  légumes  fur  un  plat  ;  efluyez-le  bien 
de  fa  graiffeavecun  linge  blanc  ,dreflez«le  dans 
un  plat ,  les  légumes  autour  ;  dcgraiflez  enfuite 
&  pafifez  au  tamis  le  bouillon  dans  lequel  a  cuit 
le  gigot ,  faites-le  réduire  à  deux  cuillerées  : 
c'eft  ce  qui  fait  votre  glace  ;  mettez- la  légé- 
xemem  fur  le  gigot  &  fur  les  légumes  pour  le 
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glacer  également  ;  enfuitê  tous  mettrez  un  cov- 
£s  clair  dans  la  caflerole  où  tous  avez  fait  gl^i» 
cer  votre  bouillon  pour  en  détacher  ce  qui  refte  ; 
paflez  cette  ^uiTe  au  tamis  pour  la  rendre  plu» 
claire  ,  &  (èrvez  fur  les  légumes  ^s  toucher  à 
la  glace. 

Gtgot  di  Mouton  à  U  ferfiUade. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  &  fi- 
celez 'j  faites -le  cuire  enfuite  avec  du  bouillon  , 
très-peu  de  Ccl  &  un  bouquet  garni.  Quand  le 
gigot  eftcuit ,  retirez-le ,  faites  réduire  le  boiiil- 
k>n  après  Tavoir  dégraiffé  jufqu'à  ce  qu*il  foit  eiï 
glace  ;  remettez  enhiite  le  gîgot  dans  la  ctf- 
usrole,  ayezlbin  de  le  remuer  crainte  qu'il  ne 
s'attache.  Quand  il  ne  refte*  plus  ^e  faufle  dans 
la  caCerole,  dreflez  le  gigot  dans  un  plat  ;  met- 
tez dans  la  caCerolë  un  coulis  clair  pour  déta- 
cher ce'  qui  refte  ;  faites  blanchir  une  bonne* 
pincée  de  perfil  pendant  un  demi-quart  d'heure 
dans  de  Teau  bouillante ,  retirez-le  pour  le  met- 
tre dans  l'eau  fraîche  ,  preffez-le  &  le  hachez^ 
très- fin  ;  mettez-le  perfîl  dans  votre  fauffe  ,aflrai- 
fonnez  de  bon  goût ,  &  fervez  fur  le  gigot. 

Gigot  de  Veau  farcu 
Prenez  un  gigot  de  veau ,  levez -en  la  peau* 
^eiaçon  que  le  manche  y  tienne  ;  tirez-en  tout« 
la  chair,  raites-en  une  farce  avec  de  la  graifle  , 
lard ,  fines  herbes  ,  fines   épices  ,  ciboules  ha-v 
chées  9  champignons ,  un  peu  de  mie  de   paift 
trempée   dans  de  la  crème  avec  quatre  ou  cinq 
jaunes  d'œufs  ,  le  tout  haché  ensemble  &  pilé 
dans   le   mortier  ;  farciflez-en  votre    gigotin  ; 
2ii^n  la  peau  d'un  autre  gigotin  que  vous  met- 
tez par- deflfus  ,  &  que  vous  coufez  enfemble; 
feites-le  cuire  à  la  braife  ,  &  quand  il  eft  cuit ,. 
fervei-le   avec  un  ragoût  de  champignons  ,  oUi 
line  faufie  hachée  ^  ou  un  faingaras. 

liv 
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Gigot  de  Veau  à  Vétoufade. 
Lardez  votre  gigot  de  gros  lard  ^  &  le  pa(^ 
iez  â  la  cafferole  ;  mettez-le  enfuite  étouffer 
ilaiis  une  terrine  avec  champignons  >  une  cuil- 
lerée de  bouillon  5  un  verre  de  vin  blanc  ,  fel  & 
poivre  9  bouquet  de  fines  herbes ,  clous  de^- 
xofie  &  mufcade.  Quand  il  eft  cuit,  liez  la faufle 
avec  farine  frite ,  &  fervez  pour  Entrée  garni  de 
pain  frit  avec  jus  de  citron. 

Ou  bien  quand  il  eft  cuit,  liez-le  d*un  coulis 
'Zl  fervez  de  même  chaudement. 

GIMBLhTTE.  Sorte  de  pddfTeric  dure  de  la 
grofleur  du  petit  doigt  tournée  en  rond  en  ma* 
jiiere  d*anneaa. 

Manière  défaire  des  Gîmbhttes.  ^ 
Prenez  un  quarteron  de  farine  ou  plus  9  fui* 
Tant  la  quantité  «que  vous  voulez  faire,  avec 
une  once  &  demie  1  ou  tout  au  plus  deux  onces 
^e  Hicre  en  poudre,  deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs, 
un  blanc  d*œuf  tout  au  plus,un  peu  de  fie^r  «!V>ran- 
ge,un  peu  de  mufc  &  aembre  préparés,  mais  fort 
peu  ;   paitriflez  le  tout  ensemble  &  en  faites  une 
pâte  ferme'  ;  fi  la  pâte  n'étoit  pas  maniable  &  ne 
pou  voit  pas  fe  filer  pour  la  mettre  en  petits  an^ 
neaux  ,  mettez^la  dans  le  mortier  \  verlez-y  une 
petite  goutte  d*eau  de  fleurs  d*orangc  &  d'eau: 
claire  pour  la  rendre  plus  maniable  ,  puis  fi^ 
celez-la  en  petits  ronds ,  faites-la  revenir  dans 
Teau  bouillante  comme  les  bifcotins;  dreflez-la 
fur  des  feuilles  de  fer  bhnc  ou  fur  du  papier,  & 
faites  cuire  de  même  que  les  bifcotins.  Voilà  ce 
que  Ton  appelle  gimbiettes  d'Alby  ou  de  Tou- 
loufe  &  3e  Rome. 

GINGEMBRE ,  Zimiber.  Racine  d'un  petit 
rofeau  qui  croît  aux  Indes  &  aux  Ifles  Antilles 
d'où  on  nous  l'apporte  préfentcment.  Elle  s'é- 
tend beaucoup  ,  rampe  &  multiplie  dans  la 
terre ^  elle  eu  un  peu  platte,  nouée  â  démit 
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roncîe ,  longue  èc  large  à  peu  près  comme  le 
pouce.  On  la  fait  féchcr  avec  grand  foin  fur 
les  lieux  au  folcil  &  au  four;  car  elle  eft  chargée 
de  beaucoup  d'humidité  qui  la  pourriroit  en  peu 
de  tems.  Quelques  Marchands  l'encourent  d'un 
bol  rouge  pour  Tem pêcher  de  fe  carier  ,  &  pour 
la  confèrver  plus  long-tems:  avant  de  l'employer 
on  a  foin  de  la  bien  monder  de  fon  écorce. 

On  la  mêle  dans  les  épices,  principalement 
quand  le  poivre  eft  cher^  à  caufe  de  fon  goût  acre 
k  aromatique  qui  excite  l'appétit. 

On  doit  choiiîr  le  gingembre  nouveau  ,  bien 
nourri,  qui  n'ait  point  été  carié  ,  qui  foit  d'une 
bonne  odeur  ,  de  couleur  grifj*  ,  rougtâtrc  en 
dehors  &  blanche  en  dedans ,  &  d'une  faveur 
acre  ,  piquante  &  aromatique. 

Le  gingembre  contient  beaucoup  de  Tel  acre  , 
&  d'huile. 

Il  approche  delà  nature  du  poivre;  mais  com- 
me le  remarquent  de  fçavans  Médecins  ,  il  eft 
d'une  iûbftance  moins  volatile  qui  le  rend  plus 
lent  à  agir. 

Il  chafle  les  vents ,  îl  pouflTe  par  les  urines,  il 
divife  les  humeurs  groflieres ,  il  aide  à  la  di- 
Jeftion  ,  îl  provoque  l'appétit  à  caufe  de  Ton 
Tel  acre  fort  incifîf  &  pénétrant,  capable  de  pro* 
doire  de  femblables  effets. 

Son  ufàge  trop  fréquent  enflamme  les  hu- 
meurs par  la  grande  raréfadion  que  fon  fel  y 
excite. 

Le  gingembre  convient  dans  les  tems  froids 
aux  vieillards  ,  aux  phlegmatiques ,  à  ceux  dont 
les  humeurs  font  grofTieres  &  peu  en  mouve- 
ment ,  qui  digèrent  avec  peine  ,  &  qui  font  fu- 
jets  aux  vents;  mais  il  eft  pernicieux  aux  jeunes 
gens  d*un  tempérament  chaud  &  bilieux. 
Gingembre  en  falade. 
Quand  le  gingembre  eft  encore  tendre  ,  on 
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le  coupe  fur  les  lieux  par  tranches  &  an  le  mange 
en  falades  avec  du  vinaigre ,  de  Tliuile  &  du 
Tel.  On  dit  qu'étant  ainfi  accommodé  ,  il  eft 
fort  agréable  ;  il  n'efl  pas  fi  acre  que  quand  il  a 
été  féché  ,  parce  qu'il  contient  pour-lors  beau- 
coup d'humidité  qui  étend  fes  fels  acres.  Pour 
nous  nous  ne  pouvons  le  manger  de  cette  ma- 
nière ,  parce  qu'on  ne  nous  Tenvoye  que  quand 
il  eftbienlèc. 

Gingembre  confit. 
On  confit  aufli  le  gingembre  récemment  ciré  de 
la  terre  avec  le  fucre  dans  les  lieux  où  on  le 
cultive.  On  le  fait  auparavant  tremper  dans 
Teau  pour  diminuer  Ton  âcreté  ;  cette  confiture 
efi  d'un  grand  ufàge  pour  ceux  qui  vont  (ur  mer» 
elle  eft  propre  pour  réfîfter  au  venin  y  pour 
fortifier  les  parties  ,  ôc  pour  aider  à.  la  dsge(^ 
tion. 

On  doit  choifir  le  gingembre  confît ,  gros  » 
nioiafle,  de  couleur  dorée  >  dun  goût  agréable. 
Son  fyrop  doit  être  blanc  &  afiez  cuit  ;  on  en 
mange  à  chaque  fois  un  petit  morceau  gros 
comme  le  bout  du  doigt. 

GIROFLE,  Caryapfcilltis.  Ceft  le  fruit  d'un 
arbre  à  grandes  &  longues  feuillet  qvf  croit 
aux  Molucques.  Quand  les  girofles  commencent 
à  paroitre ,  ils  font  d'une  corileur  verte  ,  blan* 
châtre  ,  enfui  e  ils  deviennent  roux  &  enfin 
bruns  comme  nous  les  voyons.  On  les  ap- 
pelle clous  de  girofle  à  caufe  qu'ils  ont  la  figure 
d'un  clou  un  peu  émouffé  avec  quatre  petites 
cornes  à  fon  fommet ,  du  milieu  defquelU's  s'é- 
lève une  petite  tcte  ronde  ,  creufe  &  friable 
qui  toml)e  aifcment. 

Il  y  en  a  de  deux  fartes  ;  les  premiers  font 
ceux  qui  tombent  en  fecouant  Tarbre  qui  les 
porte  ;  les  féconds  étant  plus  fortement  attachés 
a  l'arbre  ,  ne  tombent  point,  &  ils  y  augmentent 
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fuite  fi  bien  en  grandeur  qu'ils  cîevien- 
>s  coHime  le  pouce  ;  ainfî  les  premier» 
ne  différent  des  féconds  ^  qu'en  ce  qu'il» 
yins  gros  &  moins  murs.  Ces  derniers 
;  rares ,  &  on  les  appelle  chez  nous  mères 
fies  ;  il  naît  deffus  une  gomme  noire  > 
crante  &  d'un  goût  aromatique, 
oit  choifir  les  girofles  gros  ,  bien  nour-  . 
:ens  ,  faciles  à  rompre  ,    d'un   goût  & 
dear  agréable  &  aromatique, 
rtifient  les  parties ,  ils  reflerrent,  ils  ar- 
e  vomiflTement  ,  ils  réfiftent  à  la  mali-* 
es  humeurs  ,  ils  appaifent   le  mal   des 
Is  atténuent  les  humeurs  groffîere's  &  vif- 
,  ils  aident  à  la  digeftion  y  de  rendent 
lè  agréable. 

font  fort  ufités    dans   les  faufles  pour 
»iit  &  leur  odeur  aromatique.  Us   pro- 
ies bons  effets   que    nous    leur  avont 
h  par  leurs  principes  volatils  &  exaltés , 
îfent  &  atténuent  les  alîmens  grofTters-  - 
is  dans  l'eftomac ,  qui  confervent  les  li- 
dans  une    jufte  fluidité  ,  &  qui  aug-* 
t  la  quantité  des  efpTîts  animaux» 
:haufent  beaucoup  quand  on  en  nfk  avec 
ils  contiennent  beaucoup  defêl  effentisl 
ile  aromatique.  L'huile  qu'on  en  tire  eft 
oifiere  qu'aucune  de  celles  qui  fe  tirent 
très  aromates  ,  qmfqu'elle    va   au  rond 
u ,  &  cette  grofïlereté  même  fait  la  qua- 
jlante  &  cauf^ique  qu'on  remarque  dans 
fîe  ;  c'eft  pourquoi  cet  affaifonneirent  de- 
. encore  plus  de  précaution  que  le  poivre 
ingembre. 

yirofle  convient  en  hiver  aux  vieiltards^ 
legmatiques,  &  à  ceux  qui  abordent  en  hu- 
groflieres  ;  mais  les  jeunes  gens  d'un  itrxk>^ 
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perament  chaud  &  biUeux  doivent  s'en  abfiemr    ^ 
ou  en  ufer  modérément.  | 

Il  y  a  une  autre  espèce  de  girofle  très-rare  Se 
très  précieux  appelle  girofle  Royal  ;  il  eft  gros 
&  long  à  peu  près  comme  un  grain  d'orge ,  & 
il  porte  en  fon  fbmmet  une  petite  couronne, 
ce  qui  lui  a  peut-être  fait  donner  le  nom  de  gi- 
rofle Royal»  Il  a  plus  de  goût  &  plus  d*odeur 
que  le  girofle  ordinaire  ,  &  il  croît  (îir  un  arbre 
que  Ton  dit  être  unique  en  (on  efpece,  &  qui 
Tient  au  milieu  de  Tlfle  Maccia  dans  les  Indes 
orientales.  Nous  ne  voyons  point  de  ce  girofle, 
parce  que  le  Roi  de  Tlfle  fait ,  dit-on,  gardera  J 
vue  l'arbre  qui  le  porte ,  &  ne  veut  point  que  i 
d^autres  que  lui  s*en  (èrvent.  j 

GLACE  ,  Saccàrum  concretum.  En  terme  de  jj 
confifeur  eft  un  fucre  épaifli  fur  les  fruits  qu*on  ,| 
a  confi ,  &  qui  y  forme  une  manière  de  glace  qià  A 
en  fait  la  beauté.  J 

La  glace  pour  les  marons  Ce  fait  aTec  do    : 
fucre  cuit  à  lilfé.  Voyez  au  mot  Maron ,  coin-  ' 
ment  cela  (è  fait, 

GLKCE  y  Saccûrum  cum  ovî  albumine  ntix* 
tufiu  Terme  de  Pâtiffier  ;  glace  dont  on  ffe  fcrt  3 
pour  ficpterles  bîfcuits,le$  macarons  &  (ëmblablet  . 
fortes  de  pâtifferie  :  voici  comment  elle  fe  fait,  j 
Prenez  un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  o»  , 
davantage  G  vous  en  avez  befoin,  avec  un  blanc  j 
d*œuf  5c  un  peu  d*eau  de  fleur  d*orange  ;  met-  ij 
tez  le  tout  dans  une  écuelle  ,  8c  le  battez  bien 
jufqu^à  ce  qu'il  foit  réduit  en  manière  de  fyrop 
bien  épais  ;  &  lorfque  vous  voudrez  vous  er 
lèrvir,  prenez  un  couteau  avec  la  pointe  duquel 
vous  étenJre/,  cette  glace  fur  vos  hifcuits,  ma(^  , 
fèp-iins  ou  autre  pièce  de  pâniTerie  qu'il  faut  gla-  , 
cer  pour  être  belle. 

GLACK  ,  Glacis  ,   dont  on  fe  fert  pour  ra- 
fraîchir les  liqueurs.  Voyez  Glacer^ 
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LACi  R.  Terme  de  confilêur;  former  une 
e  de  giace  fur  les  fruits  <ju'on  confit  ,  ce 
;  fait  avec  <îu  fucre  &  i.n  blanc  iVœuf  :  on 
ifli  glacer  des  marons«  Voyez  au  mot  Ma" 
l'article  AUrons  e;lacés. 
-ACtR  DES  LIQUEURS  ,  Aquas  gla- 

Pour  rendre  plus  agréables  les  eaux  ou 
^rs  que  Ton  boit  dans  les  grandes  chaletirs 
été  pour  fe  rafraîchir  ;  on  les  glace  voici 
nent. 

Miez  des  boctes  de  fer  blanc  pleines  de  li- 
s  bonnes  à  boire,  comme  d*eau  de  cerifes , 
mboifcrs ,  de  fraifes  ou  autres  ;  mettez-en 
s  TOUS  voudrez  dans  un  feau  â  un  doigt  de 
ce  Tune  de  Tautre  ;  prenez  ensuite  de  la 

,  broyez- la  bien  &  la  fallez  lorfqu'elle 
»royée  ;  mettez- en  promptement  dans  le 
&  tout  autour  des  boetes  de  fer  blanc 
Lefquelles  font  vos  eaux  ,  jufqu'à  ce  qu'il 
Idn  &  que  les  boetes  foient  couvertes, 
vous  voulez  que  les  eaux  glacent  promp- 
it ,  mettez  deux  litrons  de  fel  ou  environ  , 
i  repofer  les  eaux  une  demi-heure  ou  trois 
I  d'heure ,  pr^nt  garde  de  tems  en  tems 
eau  ne  furmonte  les  boetes  à  mefiire  que 
icc  fe  fond  ,  &  qu'elle  ne  pénétre  jufqu'aux 
urs.   Pour  éviter  cet  inconvénient ,   vous 

au  bas  dn  feau  un  trou  où  vous  mettrez 
ttflèt  ,  &  par-là  vous  tirerez  Teau  de  tems 
îtns  ;  après  cela  rangez  la  glace  de  deflus 
>oë€es ,  remuez  la  liqueur  avec  une  cuillier 
la  faire  glacer  en  neige  ;  (î  elje  (è  glac^oit 
rop  gros  morceaux  ,  il  faudroit  la  re muet 
la  cuillier  ,  afin  de  la  di/Toudre  ,  parce  que 
aux  ainfi  glacées  n'ont  plus  qu'un  goût  in- 
e. 

orlque  vous  aurez  ainfi  remué  toutes  vos 
ss  &  vos  ligueurs  »  en  prenant  garde  ^u*ii 
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n'y  entre  point  de  glace  falée  ,  recouvrez  - 1 
de  leur  couvercle  ,  puis  de  glace  &  de  Tel  pil< 
comme  la  première  fois  :  plus  vous  mettrex  < 
feL  avec  la  glace  ,  &  plutôt  les  eaux  Ce  cong 
lent  :  ne  les  tirez  du  fèau  que  quand  vous  voi 
drez  les  fervir. 

Nous  avons  déjà  dit  â  Tarticle  de  VEau  ,  qi 
Tu  face  de  la  glace  peut  être  quelquefois  conv 
.fiable  dans  de  certains  pais  &  â  de  certaihs  ten 
péramens  ,  pourvu  qu'on  en  ufè  avec  pilide 
ce  &  avec  modération  ;  mais  en  général  on  i 
.peut  que  regarder  comme  très-oernicieux  c 
ufage  dans  un  climat  aufli  tempéré  que  le  n< 
tre. 

Quelques  auteurs  prétendent  pourtant  «i 
Tufàge  de  la  glace  eft  fort  (àlutaire.  Entr'ain 
Pifanelle  tâche  d'en  prouver  la  nécelHté  ,  par 
qu'on  rapporte  qu'avant  que  Tufage  de  la  glti 
fût  introduit  chez  les  Siciliens ,  comme  sis  vive 
dans  un  climat  fort  chaufl ,  &  que  leurs  eai 
font  auffi  fort  chaudes  ,  ils  étoient  tous  les  a 
cxpofés  à  des  fièvres  malignes  très  -  cruelle 
qui  enlevoient  beaucoup  de  monde  -,  &  Ton  al 
re  que  ces  fièvres  difcontiAerent  depuis  TofiL 
de  h  glace  ,  à  un  point  que  dans  la  feule  Vil 
de  Meifine  ilmourroit  tous  les  ans  mille  perfix 
nés  de  moins  qu'auparavant ,  ce  qui  fut  cai 
que  dans  la  fuite  ceux-mcmes  de  la  lie  du  peuf 
faii<.  u  nt  chaque  année  leur  provifion  de  gla 
pour  (e  préferver  des  maladies  auxquelles 
étoieni  auparavant  fi  fujets. 

On  convient  avec  Pifanelle  que  Tufâge 
la  glace  peut  être  falutaire  d.ns  des  païs  chau^ 
d'autant  que  l'air  y  étant  excefllvement  écha« 
par  l'ardeur  du  foleîl  ,  les  corps  ont  befbin  d% 
liqueur  qui  puifle  arrêter  le  mouvement  imp 
tueux  de  leurs  humeurs ,  Sr  les  rendre  àm 
coniifiance  un  peu  plus  épaiik  :  mais  t^tvSà 
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-là  que  Tufage  de  la  glace  foit  également  ^ 
renable  par-tout  ?  Nos  humeurs  n'étant  pas 
;  un  mouvement  aufïi  rapide  &  auffi  tumul- 
X  qu'elles  le  font  che7  les  Siciliens ,  ne  don- 
:  elles  pas  plus  deprifè  à  Taôlon  de  laglace> 
peut  les  congeler  beaucoup  plus  facîiement, 
[fît  dans  un  climat  tempéré  :  Nous  n^avons 
►in  que  d'alimens  tempérés,  qui  entretiennent 
liqueurs  dans  une  jufte  fluidité.  Si  elles  de- 
oient  ou  trop  groffieres  ou  trop  tenues  ,  elles 
rroient  caufer  différentes  maladies, 
nfin  ces  liqueurs  extrêmement  froides  »  que 

boit  2  profufîon  dans  les  grandes  chaleurs 
'été  ,  jettent  tout  d'un  coup  le  corps  dans  un 
:  oppofô  à  celui  où  il  étoit  auparavant  :  or 

paflages  (îibits  d'un  état  à  un  autre,  font 
jours  dangereux  ,  comme  le  remarque  Hipo- 
te  ,  parce  que  tout  ce  qui  cft  exceffif  eft  en- 
ni  de  la  nature, 

incore  iî  l'on  fe  contentoît  de  boire  modè- 
lent frais  ,  les  accidens  ne  feroient  pas  fî  fré- 
îns  :  mais  outre  que  Ton  rend  les  liqueurs  les 
s  froides  que  1  on  peut ,  en  les  faifant  tremper 
g-tems  dans  la  glace  ,  on  en  jette  encore  dans 

mêmes  liqueurs  ,  &  Ton  avale  enfemble  la 
.ce  &  la  liqueur. 

Les  Italiens  &  les  Efpagnols  font  la  même 
oCe  ,  &  quoique  la  chaleur  de  leur  pais  , 
i  cft  beaucoup  plus  confidérable  que^  celle 

nôtre,  les   autorise   davantage  à   fe  fêrvir 

ces   fortes  de  boiiTons ,  ils  ne  laiflent  pas 

pendant  de  payer  aCTez  fouvent  ce  plaifir  par 

perte  de  leur  vie  ,  &  c*eft  acheter  trèscner 
i  repentir. 

GLACIERE,  Glacict  re^eftaculum.  Lieu  creu- 

cn  terre  ,  où  l'on  conferve  de  la  glace  pour 
îire  frais  en  été. 

Une  glacière  fe  creufe  ordinairement  en  rond. 
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cinq  OU  fix  toifes  avant  dans  la  terre  :  on  peut  lu! 
donner  tro  s  toifes  de  diamètre.  Quand  on  la 
creufe  ,  on  doit  toujours  aller  en  étréciflant  par 
le  bas  ,  de  crainte  que  la  terre  ne  s'aflàifle.  Cc'a 
fait ,  environ  à  trois  pieds  du  fond  ,  on  fait  une 
efpece  de  plancher  de  charpente  ,  &  Ton  met 
des  douves  de  bateau  defTus ,  atinde  laifle/ écou- 
ler l'eau  qui  peut  difliller  de  la  glace  ,  Se  qui  la 
ieroit  fondre  fans  cette  précaution  :  on  couvre 
eniiiite  la  glacière  de  grande  paille  ;  cette  cou- 
verture eS.  faite  en  forme  de  piramide  qui  porte 
à  terre  :  en  y  fait  une  double  porte  pour  y  en- 
trer :  le  paflage  pour  aller  de  Tune  à  l'autre  eft 
une  petite  allée  couverte  :  ces  portes  doivent 
être  toujours  tenues  fermées ,  de  peur  que  Tair 
chaud  y  entrant  en  fafle  fondre  la  glace* 

Lorsqu'on  remplit  la  glacière  de  glace ,  3 
faut  avoir  foin  de  la  brifer ,  afin  que  s*entaflant 
mieux  elle  ne  fafTe  qu'une  mafie  ;  quand  la  maife 
eft  faite ,  on  la  couvre  de  paille. . 

Quand  on  veut  tirer  de  la  glace  de  la  glacière» 
on  en  calfe  avec  la  tête  d'une  coignée  ou  tout 
autre  inftrument,  &  on  s'en  fert ,  comme  on  V^ 
dit ,  pour  rafraîchir  les  liqueurs* 

GLANDE,  Glandula,  Chair  molle,  fpon- 
g*euiè  &  grafre,qui  fêrt  a  affermir  &  à  conferver 
la  réparation  des  vaifleaux  ,  à  boire  les  humeurs 
fuperfluës  &  à  en  humeder  d'autres. 

Les  glandes  (ont  prefque  toutes  tendres ,  fria- 
bles Si.  agréables  au  goût ,  de  bon  fuc  »  nourriP- 
Tantes  6c  aîfées  à  digéxer,  principalement  quand 
l'animal  s'eft  bien  porté  »  &  quon  lui  a  donné 
de  bons  alimens.  « 

GODIVEAU ,  efpece  de  pâté  qui  fe  fait  de 
veau  haché  8c  d'andouiilettes  ,  avec  plu/ieurs 
Conc^  J'ingrédiens ,  comme  afperges  y  culs  d*ar- 
tichauX)  oiampignons  i  palais  de  bœuf  9  jaunes 
d  œuft. 

CodiveéUi 
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Godîveau  d^un  Poufeton. 

Vrenez  de  la  cuifle  de  veau  ,  de  bonne  graîflç 
blanchie  &  d  j  lard  blanchi ,  le  tout  bien  haché  ; 
ajoutez-y  trufes ,  champignons  hachés ,  perfîl  , 
ciboule ,  mie  de  pain  imbibée  de  bon  jus  ou 
trempée  dans  de  la  crcme,  quatre  œufs,  deux  . 
entiers  &  deux  jaunes  ;  formez  votre  poupeton 
avec  cette  farce ,  &  le  mettez  dans  une  poupe- 
tônniere  ou  dans  une  caflerole  avec  des  bardes 
de  larddeflbus. 

Prenez  enfuite  de  petits  pigeons  avec  âçs  crê* 
tes  ,  quelques  ris  de  veau  ,  cnampignons ,  tru- 
Ces ,  que  vous  paCez  dans  la  caflerole  avec  un  pea 
de  lard  fonda ,  &  que  vous  mouillez  d'un  peu  de 
)us  ;  quand  le  tout  e ft  cuit ,  dégraiflez  bien ,  Se 
liez  d*un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Arrangez  enfuite  vos  pigeonneaux  avec  leursr 
garnitures  dans  le  poupeton  ,  &  les  couvrez  de 
la  même  farce  avec  des  bardes  de  lard  tout  au- 
tour y  éc  avec  un  œuf  battu  ,  uni  (fez  votre  pou- 
peton ,  &  le  mettez  cuire  au  four,  ou  bien  à  la 
braîfè ,  à  petit  feu  defTus  &  delTous. 

Quand  il  eft  cuit,  dégraifTez-le  bien  ;  renver» 
ftL  le  dans  un  plat  ;  qu  il  foit  de  belle  couleur, 
&  au  -  deflus  faites  un  trou  de  la  largeur  d'une 
écu  9  &  y  mettez  un  coulis  clair  ou  une  effence 
de  jambon. 

Si  c'eft  pour  une  moyenne  entrée ,  garnîlTez- 
le  de  petites  feuillantines ,  c'eft  à-dire  du  même 
godîveau  que  vous  avez  fait  votre  poupeton  ; 
faites  des  boules  comme  des  petits  œufs ,  que 
TOUS  trempez  dans  un  œuf  battu  ,  &  que  vous 
pannez  d'une  mie  de  pain  bien  fine  ;  faites- les- 
frire  &  en  garnirez  le  bord"  de  votre  poupeton. 

L*on  fait  des  poupetons  de  cailles ,  de  per- 
dreaux ,  de  faisandeaux  ,  d'ortolans  et  de  tout 
ce  que  l'on  veut  ;  il  n*/  a  ^ue  le  ragoût  <^u'oa 
Tome  lU  K 
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met  dedans  qui  fait  la  différence  ;  le  même  go*^ 
diveau  fert  toujoars» 

Vâté  de  Godweatf, 

Hachez  bien  un  morceau  de  rouelle  de  yean» 
avec  graifle  dé  bœuf  &  un  peu  de  lard  ;  mettez- 
j  enfuite  le  blanc  d*un  oeuf  cru  ,  &  m^lez  biei» 
le  tout  avec  la  gâche,  &  raffaifonnez  de  (el , 
poivre ,  clous,  mufcade  y  fines  herbes  &  cîbou* 
le  ;  dreiTez  votre  pâté  dans  une  abaifie  fine  de 
telle  forme  que  vous  voudrez  ,  ronde  ou  ovalet 
êi  de  trois  ou  qvatre  doigts  de  hauteur  ;  garnif- 
iez-le  de  champignons  y  trufes  y  ris  de  veau ,  crê- 
tes ,  culs  d'artichaux  ,  morilles  &  andoùillette» 
à  l'ouverture  du  milieu  ;  couvrez-le  de  lamémt 
pâte,  mais  non  pas  tout-à-fait,  c*eft-i-dire  » 
laiiTez-lui  une  ouverture  au  milieu  ;  dorez-le  éi 
le  faites  cuire  pendant  deux  heures» 

Quand  il  eft  cuit ,  mettez-y  un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ,  êc  iervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Les  pâtés  d'a/fiette  qui  Ce  façonnem  en  rond 
fe  font  de  même ,  excepté  qu'on  les  couvre  e»- 
fièrement ,  &  Ton  fait  un  petit  dôme  au  milieu  : 
on  les  dore  ,  &  il  ne  faut  qu'une  heure  pour  le» 
cuire  :  on  y  met  un  coulis  de  même. 

Ces  fortes  de  ?odiveaux  dans  lefquels  ri  entre 
beaucoup  de  lard  ,  de  graiffe  &  femblables  a(^ 
/aifonnemens ,  font  indigeftes  &  pefans  fur  VtC- 
tomac  ;  &  pour  peu  que  l'on  foit  attentif  i  à 
iknté  ,  on  doit  en  manger  fobrement. 

GOGUE  AU  SANG.  Ratifiez  urt  foie  de 
reau  ,  afin  d'en  6ter  les  filandres ,  Se  le  haches 
groffierement  ;  mettez-y  de  la  panne  &  de  l'oi- 
gnon en  petits  des  ,  des  herbes  fines  avec  alTai- 
fonnement  convenable  ;  détrempez  le  tout  avec 
du  (ang  de  veau  ou  de  porc ,  de  façon  que  cela 
ne  foit  point  troj^  liquide  >  mettez-y  quelques 
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jaunes  d*ceufs  crus  &  de  la  coriandre  en  poudre , 
une  mie  de  pain  tremjiée  dans  de  la  crème ,  le 
tout  bien  mêlé  enfemble  ;  garniflez  une  poupe- 
tonniere  ou  caiïerole  de  bardes  de  lard  âc  d*une 
crépine  de  porc  defllis;  mettez  votre  foie  dedans; 
envelopez  bien  le.tout  ;  garniflez  de  quelques 
bardes  de  lardai  &  faites  cuire  dans  le  four>  feu 
defîus  &  deffous ,  pendant  environ  deux  heures; 
quand  votre  gogue  efl  cuite ,  dreflez-la  dans  un 
plat ,  &  fervez  avec  une  elTence  de  jambon  pour 
Entrée. 

La  même  compofîtîon  fèrt  à  faire  des  faucifles.' 
plates  ,  que  Ton  fait  griller  dans  une  abaifle  , 
&  qui  fe  (èrvent  de  ûïéme  avec  une  effence  de 
jambon. 

Il  eft  évident  que  cette  gogue  eft  très-indige(^ 
te  :  le  fang  des  animaux  de  quelque  manière 
qu'on  le  prépare  eft  toujours  difficile  à  digérer  t 
il  fe  coagule  aifément ,  &  fournit  quantité  d'hur» 
meurs  groflieres.      • 

GOUJON  ,  Gbbtus*  Il  y  en  a  de  deuxefpe* 
ces  ,  l'un  de  mer ,  qui  eft  blanc  ou  noir  ,  &  Tau*^ 
tre  de  rivière. 

Le  goujon  de  mer  &  celui  de  rivière  doivent 
être  choifîs  longs  &  menus  :  le  plus  gros  goujon 
eft  ordinairement  œuvé  &  n'a  paô  à  beaucoup» 
^>rès  une  faveur  fi  agréable  que  le  petit. 

La  chair  du  goujon  eft  molle ,  peu  ferrée  en 
iès  parties  ,  &  peu  chargée  d'humeurs  groflîeres: 
&  vifqueufes  ;  c'eft  pourquoi  il  produit  un  affez 
bon  (îic  ,  &  fe  digère  facilement  :  il  ne  nourrit 
que  médiocrement  :  il  ne  produit  de  mauvai» 
effets  qu'autant  qu'on  en  ufe  avec  excès. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  à  toute  forte  d'âge» 
ft  de  tempéramens. 

On  frit  le  goujon  &  on  l'apprête  de  même  que 
l'éperlan.    Voyez  Epçrlan, 

60UR0T ,  Svîra.  Efpece  de  gâteau  ron4 
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f3it  avec  du  fromage»    Voici  la  marnera  dTen 
faire. 

Prenez  de  la  fleur  de  farine  ^paîtriflex- la  ,  fai- 
tes-en une  abaifîe  fine  «  &  Tétendcz  fur  le  tour 
ou  fur  une  table  bien  propre. 

Faites  à  part  une  farce  avec  du  fromage  mou 
qui  ne  foit  point  écrémé  ,  bon  Ijcurre  frais  &  du 
fel  ;  mêlez  &  maniez  bien  le  tout  en(èmble  ; 
ajoutez-y  du  lait  pour  le  détreipper  :  la  crêmo 
rendra  encore  la  pâte  plus  fine* 

Eparpillez  de  cette  farce  fur  votre  abaiffe ,  de 
répaifleur  d'un  écu ,  roulez  enfuite  Tabaifle  &  la 
pliez  ;  quand  elle  eft  roulée  &  pliée ,  manier- la 
&  la  mettez  en  pain  ,*  ;applati£rez  -  la  encore  » 
&  y  étendez  une  féconde-  fois  de  la  farce  ; 
faites  la  même  qu'auparavant  jufqu'à  trois 
fois  ,  &  â  la  troifiéme ,  fornn.ez  de  cette  pâte  dei 
cfpeces  de  boudins ,  que  vous  roulerez  fur  le 
"tour  en  colimaçon,  de  forte  qu'ils  foient  attachés 
l'un  à  l'autre  ,  &  que  le  tout  forme  un  gâteau 
rond  ;  cela  fait  >  mettez  votre  gourot  au  four  » 
qui  doit  être  un  peu  chaud  de  tous  côtés  ,  pour 
îe  faire  bien  cuire  &  lui  donner  belle  couleur  : 
^uind  il  eft  cuit  &  bien  coloré  ,  fervez-le  chau* 
dément  :  on  peut  auffi  le  manger  froid. 

GOUTER  ,  Miranda,  Petit  repas  qu'on  fait 
entre  le  dîner  &  le  fouper.  Les  perfonnes  qui 
travaillent  beaucoup  ,  qui  (ont  dansnn  exercice 
continuel  >  fnfant  beaucoup  de  difTipation  ,  font 
dans  une  efpece  de  néceflfîté  de  prendre  quelques 
alimens  dans  l'intervalle  du  dîner  au  fouper»  pour 
réparer  par-là  les  pertes  qu'ils  font  ;  mais  ceux 
^ui  mènent  une  vie  raoUe  ,  oifîve  &  parefleufe, 
•  &  qui  conféquemment  diflipent  peu  ,  ne  font 
par-là  que  furcharger  leur  eftomac ,  peut  -  être 
encore  chargé  de  viandes  du  diner  ,  &  qui  doit 
kieatot  l'être  par  celles  du  Jfbuper. 
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l  AISSE  ,  Adeps,  Cette  partie  des  animaux 
une  fbbftance  mfîpide  ,  difficile  à  digérer  , 
e  à  produire  au  fîic  épais,  à  rébufcr  l'eflo- 
&  d'exciter  dès  naufées  :  on  ne  laiffe  pas 
Fail'e  un  fréquent  ufage  dans  les  cuisines  9 
les  viandes  ain/i  alTaiibnnées  n'en  font  que 
indigefle?. 

graifle  de  boeuf  fert  à  faire  toutes  fortes 
rces ,  â  nourrir  des  braifes  &  à  cuire  des 
ms  d'Efpagne. 

1  n'emploie  gueres  la  grailTe  de  mouton  9 
I  qu'elle  eft  lujette  â  fentir  le  fuif, 
î  mot  s'entend  aufli  de  la  graifle  A  r6t,  qui 
€  dans  la  lèchefrite  ,  &  qu'on  ramafiie  dzn$ 
ots  pour  (ervir  au  befoin. 
graifle  de  volaille  eft  la  plus  fine  5:  la  meîli» 

:  on  l'emploie  pour  quelque  rirgoûc  :  on 
»rend  fous  ce  genre  la  graiffe  de  chapon  ^ 
ularde  &  même  d'oie  ,  qui  font  tomes  bon- 

ellcs  font  quelquefois  mêlées  d'un  d/goûc 
ri^rix  ou  d'autre  gibier  ;  mais  elles  n'en  (ont 
meilleures. 

graifle  de  cochon  rôti  plaît  aflez  au  goilt> 
ufîeurs  s'en  fervent  volontiers  ainfî  que 
lutres  dans  les  maifons  où  la  dépenfe  eft 
k  e« 

lAS-DOUBLE.  Ces  parties  étant  d'une 
incc  membraneuse  ,  font  auffi  comme  les 
s  membranes  ,  dures,  vifqueufes ,  gluti- 
îs  ,  difficiles  à  digérer  &  propres  à  produire 
>bftrudions. 

ras'double^rîllé  avec  une  fattjfe  piquante» 

enez  du  gras-double  le  plus  gras  &  le  phiî 

,  bien  lavé  &  bien  ratifie  ,  faites- le  cuire 

de  l'eau  ,  du  fèi ,  deux  oignons  piqués  de 

de  girofle  ;  quand  il  eft  bien  cuit ,  mettez- 

iroidir  »  &  le  ^îtes  mariner  avec  de  1  huile» 


/ 
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fel ,  gros  poivre  ,  perfîl ,  ciboules  ,  ail ,  écfiar- 
lotes ,  le  tout  haché  très-fin  ;  trempez-le  dans 
la  marinade  *,  pan  nez -le  de  mie  de  pain  ,  &  fai- 
tes griller;  pendant  qu'il  cuit  ,  arrofez-le  de 
tems  en  tems  avecrle  refte  de  la  marinade;  quan({ 
il  eft  bien  coloré  ,  fervez  ayec  une  fauffe  claire 
piquante. 

Gr a f 'double  à  la   braîfe  avec  une  faujfe  à 

Véchalote. 

Choi/îflez  du  gras- double  bien  épais  ;  quan^ 
il  eft  bien  lavé  &  bien  ratifie  ,  faites- le  blanchir 
à  Teau  (jouiilante  ;  mettez-îe  en/iiite  dans  une- 
petite  marmite  avec  de  bon  bouillon  ,  un  derai- 
fetier  de  vin  blanc  ,  la  moitié  d*uH  citron  fa 
t-anches  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfîl  , 
ciboules  ,  ail ,  thim  ,  laurier  ,  baiîlic  ,  deux 
oignons  piqués  à^  trois  clous  de  girofle  ;  quand 
il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  une  fauife  à  Téchalote* 
Gr&i-doubîc  à  la  Folonorfe. 

Prenez  du  gras  -  double  qyi  foit  bien  cuit  & 
bien  blanc  ;  mettez  dans  une  cai^erole  un  mor- 
ceau de  beurre,  ciboules,  perfij  haché,  felt 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ;  mettez-y 
cnfuire  vos  morceaux  de  gras- double  ;  faites^ 
Jes  mitonner  tout  doucement  fur  un  fourneaa  \ 
pour  qu*iis  prennent  du  goût  ;  pannez-!es  en- 
suite de  mie  de  pain,  ^  les  faites  griller  d'une  bel* 
le  couleur  des  deux  cotes;  quand  ils  (ont  grillét  t 
drefîez-les  dans  un  plat  ;  mettez  un  beurre  roui 
par-deflus  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fèrvez.  chau- 
dement. 

Gras-double  au  fafran  k  la  foloneije. 

Votre  gras- double  étant  cuit  ,  comme  on  l'a 
dit  ,  coupez-le  en  filets  longs  comme  le  doigt  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  caflerolt 
avec  un  oignon  haché  bien  fin  ;  paflez-le  quel* 
ques  tours  fur  le  feu  ;  mettez-y  enfuite  votre 
gras- double,  &  après  quelques  tours ,  poudrei* 
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ie  rf*une  bonne  pincée  de  farine  ,  &  le  mouille* 
é'une  cuillerée  de  bouillon  ,  aflaifonnez  de  lel,. 
ie  poivre  8c  d'un  bouquet ,  &  feitcs  mttonnec 
tout  doucement 

Prenez  une  pincée  dé  fafran  en  poudre ,  &  la» 
détrempez  avec  un  peu  de  boiiillon  ;  que  votre 
gras-double  foit  d'un  bon  goût;  mettez-y  un  jua 
de  citron  ,  &  enfuite  votre  (àfran  ,  julqu*à  ce 
que  la  couleur  foit  allez  foncée  ;  n'en  mettez  pas 
trop,  la  grande  quantité  n'en  vaut  rien  ;  dreflez 
votre  gras-double  dans  un  plat,  &  fervez  cliau- 
dément  pour  Entrée  ,  ou  pour  Hors-d'/ruvre. 

Autre  gras 'double  à  la  Volonoïfe  au  fafran  & 

au  rts. 

Prenez  du  gras- double  bien  nettoyé  &  bîeit 
l>lam:  ;  faites-le  blanchir  &  le  mettez  dans  une 
marmite  ;  aflaifonnez  de  Tel ,  d'un  bouquet  de 
fines  herbes  &  de  quelques  oignons  ;  mouillez 
avec  de  l'eau  &  faites  cuire. 

Prenez  le  gros  boyau  ,  qu'il  fbit  bien  lavé  & 
bien  nettoyé  ;  prerfez  du  ris  ;  épluchez  -  en  la 
quantité  que  vous  jugorez  convenable ,  &  le 
kvez  ;  aflai(bnnez-le  en  liite  d'un  peu  de  Tel  & 
de  poivre  concafTé^»  de  racines  de  perfîl  coupées 
en  petits  dés ,  de  perfîl  haché  ,  d'une  pincée  de 
fleurs  de  mufcade  concafl^ées  ;  mêlez  bien  le  tout 
cnfèmble  &  en  rempliflez  votre  boyau  ,  &  que 
le  gras  fe  trouva  en  dedans  ;  ficelez-le  par  les 
deoTt  bouts  ,  &  quand  votre  gras-double  eft  à 
moitié  euh,  mettez- le  cuire  avec.  (On  fait  ordi- 
Biirement  cuire  ces  fortes  de  gras-double  un  jour 
avant  qu'on  en  ait  befoin.) 

Prenez  une  demi -douzaine  d'oignons  y  &  les 
coupez  par  tranches  ;  mettez-les  dans  une  cafTe- 
roleavec  de  l'eau  fur  le  fcu  ;  aflaifonnez -les  d'un 
peu  de  fel  8c  de  poivre ,  &  les  faites  cuire  jufqu'à 
ce  qu'ils  foiem  en  bouillie  >  paffez-lts  alors  i 
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Teftamine  ,  comme  un  coulis  9  &  les  conCervet^ 
chaudement. 

Coupez  alors  votre  gras  double,  en  filets  de  la 
longueur  Se  de  Ja  largeur  du  doigt  ;  mettez-le» 
dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  bon  beur- 
re ;  paiTez-les  quelq  'es  tours  fur  le  feu  ;  enluîte 
mouillez- le-  d*uh  peu  de  bouillon  ;  afTaifonnéz 
d*un  peu  de  (el  &  d'un  bouquet  ;  mettez-y  votrç 
coulis  d'oignons,  &  deux  morceaux  du  boyau  de 
bœuf  remplis  de  ri?,  chaque  morceau  long  de  cin9 
à(ix  pouces  y  laiEez-les  mitonner  pendant  quel* 
^ue  tems. 

Prenez  enfuîte  une  pincée  de  (a 'Van  en  po»-^ 
dre,  détrempez-la  avec  un  peu  de  bouillon; 
que  votre  gras-double  foit  d'un  bon  goût  ;  met- 
te'*-y  votre  fafran  ,  jufqu'â  ce  nue  vou?  voyez quQ 
la  couleur  en  foit  belle  ;  dreCez  enfuite  dansuo 
plat ,  Se  (ervez  chaudement. 

Gras-double  à  la  Bourgeo'fe. 

Prenez  du  gras  -  double  cuit  à  l'eau  ,  aprè» 
l'avoir  bien  nettoyé,  coupez-le  de  la  grandeur 
de  quatre  doigts  ,  &  le  faites  mariner  a»vec  (èl  ^ 
poivre ,  perfil,  ciboule ,  une  pointe  d'ail ,  le. 
tout  haché  ,  un  peu  de  graiffe  du  pot  ;  faites  te- 
nir tout  i'aflaifbnnement  au  gras- double  ;  pan- 
nez-le  de  mie  de. pain;  fât  s-le  grilk^  &  le 
fervez  avec  une  faiiÀTe  au  vinaigre. 

ùr as 'double  à  la  fauffe -Robern 

Coupez  de  l'oignon  en  dés  ,  que  vous  paffct 
fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ;  qjuand  il  eft  i^ 
moitié  cuit ,  mettez -y  du  gras  double  cuit  i 
l'eau  &  coupé  par  morceaux  en  quarré  ;  mettez* 
y  (el ,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  un  peu  de 
bodillori  ;  lailfez  bouillir  une  demi-heure  ,  &  en 
(èrvant  mettez  y  un  peu  de  moutaide, 

GRENADE,  Matum pnnicum  ou  Grenatunu 
Fruit  aflez  connu ,  dont  on  fe  (êrt  plutôt  pour  le 
plaifîr^  ^ue  comme  d'aliment. 

Oa 
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On  connoit  trois  eïbeces  géoéraies  de  grena- 
<les ,  les  aigres ,  les  douces  Se  les  vineufes ,  qui 
tiennent  le  milieu  entre  les  aigres  &  les  douces. 
La  différence  de  goût  qui  le  rencontre  entre 
les  trois  efpeces  de  grenades  ,  provient  de  ce 
^uc  dans  les  douces  les  parties  huileufes  étant 
plus  abondantes  que  les  falines ,  otent  à  ces  der- 
nières toute  leur  acidité  ,  en  les  embarrafl*ant  , 
90  lieu  que  dans  les  aigres  les  fels^fè  trouvent 
en  plus  grande  quantité  que  les  principes  huileux^ 
&  peuvent  communiquer  une  impreffion  aflez  for- 
te d'acidité,  hnfin  les  vineufes  n*ont  un  goût  doux 
&  piquant ,  que  parce  que  leurs  principes  huileux 
&Ialins  Ce  rencontrent  dans  une  jufte  proportion, 
^uî  fait  que  les  acides   n'étant  pas  entièrement 
abforbées  par  les  parties  huileufes,  ont  encore 
aflez  de  force  pour  chatouiller  agréablement  les 
fibrilles  nerveufes  de  la  langue  par  le  plus  fubtil 
de  leurs  pointes. 

Les  grejiades  douces  contiennent  beaucoup  de 
fbufre,  de  phlegme,  &  une  médiocre  quantité  de 
fel  ;  les  vineufes  contiennent  beaucoup  de  fel 
acide  ,  de  phlegme  &  d'huile  ;  enfin  les  aigres 
contiennent  beaucoup  d'acide  ,  de  phlegme  ^ 
une  médiocre  quantité  d'huile. 

Les  grenades  douces  appaifent  la  toux,  adou- 
cirent les  âcretés  de  la  poitrine  ,  humectent  de 
raftaîchiflent  par  leurs  parties  aqueufes  &  ful- 
phureufes  propres  à  étendre  &  àembarrafferles 
fcls  acres  ,  &  à  calmer  leur  trop  grand  mouve- 
ment ;  mais  elles  excitent  des  vent». 

Les  aigres,  fortifient  le  cœur,  excitent  l'appctît, 
précipitent  la  bile  ;  elles  conviennent  dans  les 
inflammations  ;  elles,appaifent  les  ardeurs  de  la 
fièvre  ,  en  épaiiriflant  &  coagulant  un  peu  les 
liqueurs  par  les  fels  acides ,  &  de  plus ,  en  pré- 
cipitant les  fels  acres  &  exaltes ,  qui  excitent 
dans  les  humeurs  un  bouillonnement  &  \ine  fei^ 
jomi  11,  L 
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mentatlon  extraordinaire  ;  mais  elles  încommos 
dent  la  poitrine,  les  dents  &  les  gencives  en  pi« 
cotant  trop  fortement  ces  parties. 

Les  grenades  douces  &  les  yineufès  con<J 
viennent  en  tout  tems  ,  â  toute  forte  d*age  ic 
de  tempérament ,  pourvu  qu'on  eQ  ufc  modé<« 
réraent. 

Les  aigres  font  falutaires  dans  les  grandes 
ehaleurs  aux  jeunes  gens  bilieux  ',  mais  elles 
font  nuifîbles  aux  vieillards  ,  parce  qu'elles  ref- 
ferrent  &  picotent  un  peu  la  poitrine  ,  8c  qu'elles 
rendent  la  refpiration  plus  difficile  qui  ne  fê 
fait  déjà  chez  eux  qu'avec  afTez  de  peine. 
Conferve  de  Grenade» 

Prenez  des  grenades  ,  preflez-les  dans  une 
ferviette ,  tirèz-en  le  jus  &  le  mettez  dans  un 
plat  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre  ;  faites 
chauffer  le  tout  jufqu*à  ce  que  le  (ùcre  foit  fon- 
du ;  faites  cuire  enfuite  du  fucre  à  foufHé  ,  ti- 
rez-le de  deflîis  le  feu  ,  mettez- y  votre  jus  de 
grenade,  &  drelTez  votre  conferve  iorfque  la 
glace  commencera  à  fe  Former. 

Gelée  de  Grenades. 

Preflez  des  grenades  Se  les  pafTez  dans  un 
linge,  mefiirez  le  jusque  vous  en  tirerez,  &  fur 
une  pinte  mettez  trois  quarterons  de  fucre  ;  mé« 
lei  le  tout  de  le  faites  cuire  enfêmble  :  vouf 
connoîtrez  que  votre  gelée  efl  cuite,  fî  en  en  met 
tan  fur  une  afliette  elle  fè  levé  fans  s'attache 

Autre  façon. 

Prenez  autant  de  fruits  que  dé  fucre  cuit 
caffé  ,  faites-le  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  n'écuj 
plus ,   &  que  votre  fyrop  foit  entre  liflc  8c  pej 

Cela  fait ,  égouttez  vos  grenades  fiir  un  ta 
qui  foit  fin  fans  les   trop'preffer  ;  quand  i 
Ibnt  C'gouttées, prenez  le  fuc,  mettez-le  dar 
poêlon  ,  faites -lui  prendre  un  bouillon  y  ôc  î 
J'avoir  bien  écume  empotez^Ie. 
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II  faut  avoir  grand  foin  d'oter  cette  petite 
écume  qui  fe  fornie  fiir  la  gelée  avant  de  l'em- 
poter f  elle  en  eft  plus  belle  &  plus  nette. 

Syrof  de  Grenades  * 

Paflez  des  grains  de  grenades  dans  un  linge  , 
tIrez-en  le  jus  ,  mettez- le  dans  une  beuteille  de 
Terre  qui  ne  foit  point  couverte  ;  expofêz  cç^te 
bouteille  au  foleil,  ou  la  mettez  devant  le  feu  ]ùC' 
^u*à  ce  que  votrejus  (bit  bien  clarHîéjôtez-le  alors 
de  la  bouteille  9  (ans  remuer  la  lie  ,  faites  cuiro 
une  livre  de  fucre  à,  foufHé  ,  prenez  quatre  onces 
de  jus  de  grenades,  mettez- les  dans  le  fucre; 
mêlez  le  tout  enfemble  y  &  fervez  ce  fyrop  dans 
one  bouteille. 

S*il  étoit  trop  décuit,  il  faudroit  le  faire  cuire 
à  perlé,  c'eft  là  la  vraie  cuiffon  de  tous  les  fyropt 
de  garde  «  &  s'il  ne  Tétoit  pas  affez ,  il  y  fau-. 
droit  mettre  du  jus  pour  achever  de  le  cuire. 

GRENADE.  Terme  de  cuifîne;  c'eft  un  ra-« 
goût  fait  avec  des  fricandeaux  qu*on  apprête 
comme  on  va  le  dire.  « 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  fricandeaux 

Sîqués  de  petit  lard  ;  mettez-les  dans  un  pot  avec 
es  bardes  de  lard  par-deffus  ;  faites-les  tenir  en- 
femble avec  du  blanc  d'oeuf  bauu  ,  dans  lequel 
vous  mouillez  votre  main  pour  les  humedec 

ar  les  bords  qui  doivent  ctre  plus  minces  que 
ercftc.  11  faut  que  les  fricandeaux  foient  aju(^ 
tés  de  manière  qu'il  y  ait  un  creux  dans  le  mi- 
lieu qu'on  remplit  d'un  bon  godiveau  friand 
tvec  ris  de  veau  ,  champignons  U  bons  affai- 
bnnemens. 

Le  tout  ainfi  accommode ,  couvrez  de  bardes 
de  lard  ;  couvrez  le  pot  &  mettez  cuire  à  la 
braife  comme  les  pigeons.  Quand  le  tout  eft 
Cuit ,  renverfez  fcns  deffus  defTous ,  ôtez  la  grai/Te 
&les  bardes  de  lard  &  fervez  après  avoir  ouvert 
les  fricandeaux  en  deux  comme  une  grenadç* 

Lij 
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Autre  grenade» 

Arrangea  des  bardes  de  lard  au  fond  d*uné 
carerole  ronde  ;  mettCT  defTus  des  fricandeaux 
piqués  de  petit  lard  en  dehors ,  qu'ils  foient  c« 
pointe  au  milieu  &  qu'ils  fê  touchent  l'un  Tautre 
de  peur  qu'ils  ne  (ê  dérangent  en  cuifant  ;  faites* 
les^enir  enfen'ble  avec  un  oeuf  battu  comme  on 
vient  de  le  dire  ;  mettez  dans  le  creux  qu'ils 
fort  &  tout  autour  un  peu  de  la  &rce  des  mi- 
rotons ou  autre  go  ii veau  ,  réfervant  le  milieu 
pour  y  mettre  (ix  pigeons  paffés  dans  un  ragofit 
ée  ris  de  veau ,  tj-ufes.,  champignons  >  &  pe- 
rites  tranches  de  jambon  ,  le  tout  bien  aflai-^ 
fonné;  mettez-y  auffi  le  ragoût  comme  fi  c'étoit 
un  pou  peton  ;  couvrez  le  defTus  du  refte  de  la 
farce  ,  la  façonnant  avec  la  main  trempée  dans 
l'œuf;  joignez  bien  les  fricandeaux  ,  mettez  en» 
cpre  pardeflus  quelques  bardes  de  lard  &  fisiites 
cuire  à  U  braitc,  &  fervez  comme  on  vient  de 
le  dire.. 

Grfnaàe  au  ganf. 

Garniflcz  votre  grenade  comme  on  vient  de 
le  dire  ;  au  lieu  du  ragoût  de  pigeons  prenez  Ici 
blancs  d'une  poularde,  d'une  perdrix  8c  d'un  fài« 
fan  cuit  ;  coupez  -les  par  petits  dés ,  coupez  de 
même  en  dés  une  demi  livre  de  panne  ;  aflai- 
Ibnnez  de  Tel  »  poi?re  ,  fines  herbes,  fines épices; 
prenez  le  fang  de  huit  ou  dix  pigeons ,  mélez-lc 
avec  la  viande  &  la  panne  coupées  en  dés>ft 
mettez  tout  cela  dans  votre  grenade  au  lieu  do 
ragoût  de  pigeons  ;  couvrez  la  grenade  du  mê- 
me godiveau  ,  &  la  faite  cuire  de  la  même  ma- 
nière que  celle  de  pigeons.  Quand  elle  eftoiite^ 
r«nverfez-la ,  &  ayant  levé  la  pointe  des  fin* 
candeaux  ,  faites-y  un  trou  avec  la  pointe  d'un 
couteau  &  Thumedez  d*une  e£ence  de  iamboRi 
ou  d'un  petit  coulis  clair  de  perdrix,  &  fave» 
châudemeau 
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iÊutre  Grenade  ;  einqpigeôns  garnis  de  ris  de  veau 
&  de  culs  d^arnchaux. 
Coupez  par  franches  bien  large»  une  belle 
noix  de  veau  «  applatiflez  chaque  morceau 
&  les  piquez  ée  petit  lard  ;  foncez  une  caflerole 
à  queue  de  bardes  de  lard  bien  unies  ;  arrangez 
defliis  vos  tranches  de  Veau  coupées  en  pointes  f 
le  lard  du  côt^  des  bardes ,  &  mettez  entre  ces 
tranches  de  veau  »  des  tranches  de  jambon  auffi 
coupées  en  pointe  ;  que  le  tout  joigne  bien  êc 
t(6tei  avec  un  <Euf  battu  afin  que  rien  ne  fe  fé* 
pire. 

Faîtes  une  farce  avec  du  veau,  de  la  graîfle  de 
boeuf)  du  lard  blanchi  &  fix  jaunes  d*œufs  pour 
liaifoiT)  Tel  &  poivre  pour  aflaifbnnement  ;  met- 
tez de  cette  farce  Air  le  veau  &  fur  le  fambon 
dans  le  fond  i  tout  autour ,  également  par-tout 
de  Vépaîfleur  de  deux  écus. 

Mettez  enfuite  fur  cette  farce  un  bon  ragoâe 
de  pigeons,  ris  de  veau,  champignons  ,  petits 
œufs  liés  d'un  bon  coulis  &  d'un  jus  de  citron  , 
Teflomac  des  pigeons  en  dcflbus  ;  couvrez  le 
ragoût  avec  la  mcme  farce  bien  unie  ,  joignez 
par-deffus  les  tranches  de  veau  &  de  jambon,fro- 
tez  bien  avec  de  Tœuf  battu  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife* 

Quand  le  tout  eft  cuit  &  dégraifTé  ,  garnifTez 
tout  autour  avec  des  ris  de  veau  piqués  &  glacés, 
^  des  culs  d^artichaux  tournés  &  cuits  dans  un 
>ianc  avec  \ine  bonne  eflence  par-delTus  )  k  feri- 
ez chaudement. 

Grenade  de  Choux-fleurs. 

Prenez  àcs  choux  fleurs  les  plus  blancs,  éplu« 

ez-les  par  petits  boutons ,  faites-les  blanchir 

qu'à  ce  qu'ils  foient  prefque  cuits  ;  mettez  au 

d  d'une  caflerole  ou  poupetonniere  des  bardet 

'ard  bien  minces;  arrangez  deflus  vos  bou- 

\  de  choux-fleurs  bien   preâes  l'un  comrt 

llj 
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l'autre  jufqu'à  ce  que  le  tout  de  Totre  caiTeroIt 
foit  tout  couvert. 

Faites  enfuîte  une  &ree  comme  pour  du  go- 
idiveau  «  qui  puifTe  Ce  (butenîr  ;  étendez  de  cettm 
£irce  fîir  les  choux-fleurs  de  Tépaifieur  d*uii  écu  , 
frétez  enfuite  avec  la  main  trempée  dans  un 
cevf  battu  pour  bien  coller  les  choux-fleurs* 
Ayez  un  (alpicon  de  toutes  fortes  de  volailles  cui* 
tes,  mettez-le  dans  une  efience  bien  liée,  &  quand 
il  eft  fcoid,  mettez-le  dans  le  puits  de  votre  gre^' 
nade  ;  couvrez  enfuite  avec  votre  godiveau  , 
tranches  de  lard  &  de  veau  battues  ,  a£ailbnnei 
légèrement  &  faites  cuire  au  four  fous  un  plat 
dargent.  Il  faut  que  les  choux  (oient  bien 
blancs. 

Quand  votre  grenade  eft  cuite  ,  dégraiffez-k 
bien,  renver(èz-Ta  légèrement  Cens  deflus  deflbus 
dans  un  plat  8i  fervez  avec  une  petite  eSènoê 
de  jambon  Se  gros  poivre. 

La  grenade  de  concombre  Ce  fait  de  même. 

Pour  la  grenade  de  choux  de  Milan  ,  coupez- 
les  choux  en  petits  quartiers,  faites-les  blanchiri 
mettez  le  blanc  tiu  côté  du  lard  ,  du  refte  faites 
la  même  chofe qu'aux  choux-fleurs»  Se  (èrvezdt 
même. 

GRENADIN.  Terme  de  cuî(ine;  mets  qui  Ce 
fait  de  poulardes  ,  poulets ,  perdrix ,  &  de  toute    ' 
forte  de  volaille  avec  un  bon  godiveau  fait  do 
même  que  celui  pour  la  grenade. 

Mettez  enfuite  des  bardes  de  lard  bien  minces 
au  fond  d'un  pot  ,1e  godiveau  par-deflus  &  une 
poularde  crue  ou  autre  volaille  au  milieu  avec 
bardes  de  lard  par-deflus  ;  couvrez  bien  votre  ' 
pot,  mettez -le  a  la  braîfe,  &  le  tout  étant  pref* 
que  cuit ,  quand  il  y  a  peu  de  faufie  ,  rangez  la  ^ 
volaille  dans  votre  grenadin  accommodé  dans 
une  tourtière  ;  pannez-le  &  lui  faites  prendre 
coleur  au  four  s  tirez  enfuite  YOtre  grenadin  »  : 
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kites-lehien  égoutcer»  6tez-en  les  bardes  8c 
ièrvez  chaudement  fut  un  plat  avec  un  jus  de 
citron  par-deflus  ,  ou  bien  un  coulis  de  cham- 
pignons. (  Voyez  au  mot  Champignons  ^  la  ma- 
aiere  dç  il  faire.  ) 

Autre  façon. 

Ou  bien  votre  godiveau  étant  fait  comme  on 
Ta  dit ,  &  placé  (ûr  les  bardes  de  lard  au  fond 
d'une  tourtière  >  prenez  vos  poulardes  crues 
ou  autre  volaille  «coupez-les  en  deux  &  les  bat* 
tez  bien  ;  paiTez-les  enluite  dans  une  caCerole 
avec  du  lard ,  du  perfil  &  de  la  ciboule ,  un  peu 
de  farine  ;  mettez-y  enfuite  un  peu  de  jus  & 
de  bon  atfaitbnnement  ;  ajoutez-y  encore  des 
trufes  en  tranches ,  des  champignons  &  des  ris 
de  veau.  J.e  tout  étant  prefque  cuit ,  rangez  ces 
volailles  dans  votre  grenadin ,  pannez-le  pro- 
prenvent  par-delTus  &  le  mettez  au  four  pour 
lui  faire  prendre  couleur.  £gouttez-le  quand  il 
t&  cuit ,  coupez  les  bardes  autour  &  les  faites 
couler  fîir  un  plat ,  &  fêrvez  comme  on  Ta  dit. 

GRENOUILLE  ,  Rana.  Petit  Animal  am- 
phibie quadrupède  qui  ne  marche  qu'en  fautant 
&  qui  nage  fort  vite ,  qui  eft  couvert  d'une 
peau  dure  ^  verte  ,  pliU'ée  ;  elle  a  la  tête  groflii 
la  bouche  très-fenduè  >  les  yeux  à  fleur  d.e  tére  y 
le  dos  large  &  plat ,  le  ventre  ample  &  gonflé, 
les  pâtes  écrafées ,  enfin  elle  refTemble  fort  au 
crapeau. 

Il  y  a  beaucoup  d'efpeces  de  grenouilles  qui 
différent  par  leur  grandeur ,  par  leur  couleur  , 
&  par  le  Ueu  011  elles  habitent.    ^ 

Les  grenouilles  de  mer  font  monflrueufês , 
k  ne  font  point  employées  parmi  les  alimens. 

Les  grenouilles  terreflres  font  faites  à  peu  près 
comme  les  aquatiques  ,  exce{fté  qu'elles  font 
plus  petites  :  on  ne  s'en  fert  poijat  non  plus  par- 
mi les  alimens. 

L  iv 
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Les  grenouilles  aquatiques  (ont  bonnes  i 
manger;  elles  doivent  etrechoifîes  bien  nourriesf 
gra^s  ,  charnues ,  vertes ,  ayant  le  coKps  mar- 
qué de  petites  taches  noires  >  &  qui  aient  été 
prises  dans  une  eau  claire ,  pure  &  lind^de. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  Se  de 
phlegme  ,  &  utt  peu  de  Tel  volatil. 

Plufîeurs  auteurs  en  condamnent  Tufàge  >noii 
feulement  par  rapport  à  la  manière  de  vivre  de 
ces  Animaux  ,  mais  encore  par  rapport  au  liea 
où  elles  habitent  ;  il  efl  vrai  que  celles  qui  le 
trouvent  dans  les  étangs  &  dans  les  marais  où 
elles  vivent  de  mauvais  alimens  ,  ne  font  pas  fi 
falutaires  que  celles  des  rivières  ;  mais  pour  ces 
dernières  elles  produifênr  un  (uc  aflez  louable* 
Leur  chair  efl  chargée  de  principes  huileux  & 
balfamiques  >  propres  à  adoucir  les  acretés  delà 
poitrine  &  à  nourrir. 

Cependant  cette  même  cfiaîr  a  quelque  vît 
cofité  qui  la  rend  difficile  à  digérer  \  mais  quand 
on  a  Teflomac  bon  elle  nourrit  beaucoup. 

Quelques-uns  confeillent  aux  hétiques  >  aux 
phthifîques  &  à  ceux  que  de  longues  maladies 
ont  déféché  ,  de  manger  des  grenouilles  ;  mais 
ce  font  les  bouillons  de  grenouilles  &  non  les 
grenouilles  en  fubftance  qui  conviennnent  dans 
ces  occafîons.  La  chair  de  ces  Animaux  eft 
trop  difficile  à  digérer  pour  être  propre  dans  les 
maladies  où  Ton  remarque  que  l'eftomac  eft 
beaucoup  plus  débile  que  dans  aucun  autre. 

Les  bouillons  dejgrenouilles  font  encore  fort 
bons  dans  les  toux  invétérées ,  ils  humeâent , 
ils  rafraichiflent  »  ils  font  dormir. 

Quand  on  veut  manger  les  fifrenouilles  »  il 
faut  après  qu'elles  font  écorchées  les  jetter 
dabord  dans  Teau  chaude  y  puis  dans  Teau  froide^ 
cela  les  attendrit  &  les  tend  plus  faciles  à  di- 
gérer. 
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Elles  fe  mangent  apprêtées  de  plufîeufs  façons 
^iflFérèntes  :  on  en  prépare  lîirtout  des  potages 
qui  font  fort  (àins  «  &  dont  même  quelques 
Dames  ufent  pour  entretenir  la  fraîcheur  de  leur 
teint. 

Quelques-uns  dîfènt  que  le  fréquent  ufàge  des 
{rrenouilles  donne  mauvais  vifage  &  caufê  la 
fièvre  ;  mais  on  a  des  expériences  contraires» 

Les  grenouilles  conviennent  en  tout  tems  aux 
jeunes  gens  bilieux  qui  ont  un  bon  eftomac  & 
qui  s*exercent  beaucoup  ;  mais  les  vieillards  & 
les  pituiteux  doivent  s*en  abflenir  ou  en  ufêc 
fort  Ibbrement. 

Manière  £  affréter  les  Grenoutlles. 

Ne  prenez  que  les  cui'lès,  faites-les  mariner 
avec  un-  peu  d*eau ,  fel ,  poivre ,  vinaigre  ,  du 
beurre  manié  de  farine  ^  perfîl ,  ciboules  9  clous 
de  girofle  ;  faites  un  peu  tiédir  la  marinade  feu- 
lement pour  que  le  beurre  fonde  ;  car  fi  elle 
étoit  trop  chaude  elle  racorniroit  les  gre- 
nouilles ;  retirez- les  enfuite  de  la  marinade, 
eiTuyez -les &  les  farinez;  faites  les  frire  enfuite 
&  fervez  pour  Entremets  avec  du  periîl  firit  pour 
garniture. 

Grenouilles  en  frtcajfée  de  Voulett. 

Ecorchez-les ,  ne  leur  laiflez  que  les  deux 
cuiiTes  &  Taréte  du  dos  ;  apprétez-les  enfuite 
enfricaCée  de  poulets.  (Voyez au  mot  Poulef 9 
Tarticle  Frtcajfée  de  Poulets»  ) 

Potage  de  Grenouilles, 

Prenez  des  grenouilles  la  quantité  qu'il  vous 
en  faut  ^  lavez- les  bien  ,  ôtez  les  os  des  cuifl*es  « 
réfervez  les  plus  grofles  pour  frire  Pour  cela 
faites  les  mariner  avec  verjus ,  fel ,  poivre  8c 
fines  herbes.  Quand  elles  font  matinées,  paffez- 
les  dans  une  pâte  claire  ou  les  farinei;  faites  lès 
frire  de  belle  couleur  dans  du  beurre  fondu  bien 
chaud  ;  elles  yous  ferviront  à  faire  un  cordoa 
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autour  de  Totre  potage  :  faîtes  un  ragoût  dei 
autres  arec  laitances  ,  champignons  &  autres 
garnitures ,  le  tout  au  blanc  pour  mafquer  Totr* 
potage  :  ou  bien  vous  faites  un  coulis  blanc 
maigre,  &  vous  vous  fervez  des  grenouilles 
pour  piler  dedans  à  la  place  des  poiflons, (voyez 
Coulii  blanc  maigre  «  )  &  vous  vous  en  (ërvez 
pour  ntiettre  fut  votre  potage  apès  que  vous 
l*avez  mitonné  d'un  bon  bouillon  de  purée 
claire.  Vous  mafquez  votre  potage  du  ragoût 
«le  grenouilles  >  ou  bien  avec  le  coulis  blanc  fait 
a^ec  ks  grenouilles  pilées.  Vous  faites  un  cor- 
don autour  du  plat  de  vos  grenouilles  frites  9  & 
^ous  ferve?.  chaudement. 

GRIBLETTES-  Terme  de  cuifîne  ;  c*efi  une 
tranche  de  porc  frais  ou  de  mouton  rôtie  Air  le 
gril.  O^les  fert  comme  les  côtelettes.  Voyez 
cet  article. 

GRILLADE.  C'efl  en  cuifîne  de  la  viande 
€)u*on  fait  rôtir  fur  le  gril.  Quand  on  a  quelque 
dindon  ou  autre  pièce  poiur  en  faire  une  kntrée  ; 
on  peut  prendre  les  piles  >  les  cuifles  &  le  crou- 
pion, les  griller  avec  du  Tel  8c  du  poivre ,  paT- 
fer  delà  farine  â  la  poêle  avec  du  lard  fondu ,  y 
tnette  des  anchois  ,  un  filet  de   vinaigre  »  un 

Îieu  de  boaillon ,  Tel  &  poivre ,  faire  mitonner 
e  tout  &  fervir  chaudement. 

Quand  elles  font  grillées  on  peut  auffi  les  fer- 
vir avec  une  effcnce  de  jambon,  ou  bien  avec 
un  coulis  clair  par-defTus  >  ou  une  fauâe  Robert 
(  Voyez  aux  mots  Jambon  ,  Coulis  de  Sauffe»  ) 

GRIOTE.  Groffe  cerife  à  courte  queue,  pli 
douce  que  les  autres  &  qui  tire  (ur  le  noir.  Il 
en  a  auiïi  quelques-unes  qui  font  aigres.  Voy 
pour  le  rcfte  au  mot  Cerife. 

GRIVE ,  Turdus.  Petit  oîfeau  noir  &  bl? 
tm  peu  plus  gros  qu'une  alouette.  On  la  / 
Kiu:  les  uble&  les  plus  délicates  a  caufe  de 
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i^ott  sont  ;  les  grives  font  meilleures  dans  la  (ai- 
ion  des  vendanges ,  parce  qu'elles  8*engrai0ent 
de  raifîn. 

Les  grives  vivent  des  baïes  de  mirte  ,  de  ge- 
nièvre «  de  fureau ,  d'olives,  de  glands ,  de  vers, 
id*infeôes  ^  de  moufierons  &  de  raifins  dans  la 
ûàfon,    .^  • 

On  doit  les  choifîr tendres ,  jeunes,  grafTes  , 
Uen  nourries  >  &  qui  aient  été  prifës  en  tems 
firoid  ;  car  elles  (ont  pour- lors  plus  délicates  & 
d*un  goût  plus  exquis. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  8c  de  fei 
Tolatil  ;  elles  convienne!)!  â  toute  fone  d*àge  8c 
dte  tempérament ,  princij^alement  en  tems  froid. 
Elles  excitent  l'appétit,  elles  fortifient  Tef- 
tormac  ^  elles  nourrirent  beaucoup  ,  elles  pro- 
dnifent  un  bon  fnc ,  elies  font  falutaires  aux  con* 
yalefcens. 

La  grive -vît  de  bons  aîîmens ,  elle  jouît  d'une 
tranfpiration  libre ,  &  elle  fait 'un  exercice  con- 
venable 'y  Ces  (ùcs  font  aufli  fort  tempérés  à  caufè 
de  l'union  &  de  la  proportion  exaôe  de  leurs 
principes  huileiix  &  falins.  C'eft  pour  cela  que 
la  chair  de  la  grive  eft  d'un  goût  exquis  ;  elle 
eft  fort  nourritfanïC  parce  qu'elle  contient  beau- 
coup de  parties  huileufes  Se  balfâmiques  ,  ells 
excite  l'appétit  &  jjle  fortifie  l'eftomac  par  Tes 
principes  volatils  8c  exaltés  ;  elle  produit  un 
bon  ali«ent>  &  elle  eft  propre  pour  les  conva- 
lefcens ,  parce  que  (à  chair  n'eft  ni  trop  bjoC" 
fiere  ni  trop  tenue  >  8c  qu'elle  connent  peu  de 
fucs  vifqueux  p  parce  qu'elle  fe  digère  faci- 
lement ,  &  enfin  parce  qu'elle  renferme  des 
principes  propres  à  rétablir  les  parties  folides, 
&  à  augmenter  la  quantité  des  efprits  Ani- 
maux. 

On  apprête  les  griKs  de  plufieurs  façons 
ilbms  les  cui^Ae»*  ^ 
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•  Grives  rôties* 

Plume X  vos  grives  &  les  faites  refaire  (ans  les 
vuîder  ;  elles  fe  fervent  cuites  à  la  broche  avec 
des  rôties  deifous  comme  les  mauviettes. 

Ou  bien  tandis  qu'elles  rotiflent  à  la  broche  » 
en  les  flambe  ,  on  les  poudre  de  pain  &  de  Tel  & 
on  les  fert  avec  verjus  &  poivre,  après  avoir  firo- 
té  le  plat  d'une  échalote  ou  d*nne  rocamboie. 

On  en  fait  auiE  différentes  Entrées  comsit 
des  beccaffes.  Voyez  cet  article. 

Entrée  de  Grive  au  genièvre. 

Vos  grives  étant  plumées ,  épluchées  &  re« 
trouvées ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
papier  ;  attacbez-lês  fur  une  broche  <c  les  faites 
cuire. 

Mettez  dans  une  cvifferole  un  peu  de  jus  &  de 
coulis ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  faites  bouillir, 
mettez- y  un  jus  de  citron  ;  faites  enfùite  blan* 
chir  une  douzaine  de  grains  de  genièvre  ,  quand 
ils  font  blanchis  ,  mettez-les  dans  votre  coulis» 

Vos  grives  étant  cuites ,  6tez-en  les  bardes 
de  lard  &  le  papier  ,  &  les  mettez  mitonner 
dans  votre  coulis.  Quand  vous  êtes  prèr  à  Ser- 
vir ,  dreifez-les  dans  un  plat ,  dégraifiez  le  cour 
lis  &  fârvez  chaudement  pour  Entrée, 

Grives  en  ragoût,    * 

Accommodez  proprement  vos  grives ,  pafTez- 
les  après  cela  i  lacalferole  avec  lard  fondu  ,  un 
peu  de  farine  pour  lier  la  (âuffe ,  un  verre  de 
vin  blanc ,  affaifonnement  ordinaire ,  &  bouquet 
de  fines  herbes  ;  laiflez  mitonner  un  peu  le 
tout  ,  &  (crvez  avec  un  jus  de  citron. 

Grives  à  la  braife. 

On  en  met  encore  a  la  braife  ,  &  on  les  fc 
ayec  une  fau£c  hachéd^ar-delEus. 
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Grives  àVeau-dc-vie. 

ei  des  grives  bien  épluckées ,  écrafez-Iei 
i  £ûr  Teftomac  \  mettez-les  dans  une  ca(^ 
avec  du  lard  fondu,  deux  petits  oignons  , 
ignons ,  trufes  >  quelques  morceaux  de  ris 
u  ;  faites  l«ur  faire  quelques  tours ,  mouil- 
;  de  (detix  verres  d'eau-dc-vie  ,  poufTeZ'- 
rand  feu;  faites-y  prendre  Je  feu  avec  du 

allumé.  Quand  il  eft  éteint,  mettez-y 
1  Àe  rcduâion  &  de  coulis  ;  achevez  de 
re  tout  doucement ,  dcgraiflez-les. 
md  le  ragoût  e(è  cuit  &  affaifonné  de  bon 

(ervez  à  courte  faufle. 
is  pouvez  fervir  de  cette  façon  toutes  fortes 

lUX. 

Grives  à  la  Tolonotfe. 

uchez  vos  grives  proprement ,  applatîffez- 
r  Teftomac  ipiflez-les  quelques  tours  dans 
:aflerole  avec  lard  fondu  ,  champignons  , 

,  cinq  ou  fix  petite  oignons ,  un  bouquet, 
»  de  veau  blanchi  ,  une  trafichc    de  jam- 

mouillez-les  enfuite  d'un  verre  de  vin  de 
ipagne  &^*d'un  peu  de  réduâion  &  de 
s  ,  ajoutez  fel  &  poivre  ,  faites  cuire  à 
feu  &  dégraiflez  le  ragoût.  Quand  elles 
cuites ,  mettez-y  un  jus  de  citron  ,  otez 
uquet  &  la  tranche  de  jambon ,  &  fervez  à 
te  iauiTe. 

Vâté  chaud  de  Grives, 

lidez  proprement  vos  grives  «  gardez^en 
ie  ;  retrouffez  les  &  les  battez  fur  Teftomac 
un  rouleau;  piquez*les  enfuite  de  gros  lard 
;  jambon  ;  aflaifbnnez  de  fel ,  poivre  ,  fines 
es  &  fines  cpices  ;  quand  elles  font  piquées, 
ez-les  par  le  dos. 


Pilez  les  foies  avec  du  lard  râpé ,  champîr*' 

fnons  >  trufes  ,  ciboule  &  perfîl ,  fei  ,  poivre  » 
nts  herbes  &.  fines  épices;  le  tout  bien  pilé  $ 
farciffez-en  le  corps  de  vos  grives. 

*  Hachez  encore  &  pilez  du  lard  ;  faîtes  une 
pâte  compofée  d'un  oeuf>  de  bon  beurre,  de 
farine  avec  un  peu  de  (cl  ;- formez  deux  abaifles  ; 
jettez-en  une  fur  du  papier  beurré;  prenez  dq 
lard  pilé  dans  le  mortier  ;  étèndez-le  propre- 
ment fur  Fabaifle  ;  aflaifonnez  vos  grives  &  les 
rangez  (ur  votre  lard  après  leur  avoir  caffé  les 
os  ;  ajoutez-y  quelques  trufes  &  quelques  cham- 
pignons y  une  feuille  de  laurier ,  le  tout  bien 
couvert  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  le  tout  de 
votre  féconde  abaiife  ;  formez-en  les  bords  tout 
autour  ;  dorez  votre  pâté  &  le  mettez  au  four. 

Quand  il  eft  cuit ,  tirez-le  ;  otez  la  feuille  de 
papier  ds  deiTous  ;  ayez  un  bon  coulis  ,  quelques 
ris  de  veau  ,  champignons  &  trufes  ;  levez  le 
couvercle  du  pâté  ;  ôtez  les  bardes  de  lard  qui 
font  deflus  ,  &  avant  d^  fervir ,  mettez-y  votre 
ragoût  en  y  preflant  un  jus  de  citron  ,  &  fèrvez 
chaudement  pour  Entrée. 

GROSEILLE  ,  Grojfularia  acînus.  Il  y  en  a 
de  deux  fortes  ,  la  verte ,  dont  le  bois  eft  pi* 
quant  &  qu*on  emplove  en  forme  de  verjus  , 
fur-tout  dans  le  tems  du  maquereau  frais  ,  &  la 
rouge  ,  qui  eft  la  plus  eftimée  :  Il  y  en  a  auffi 
de  deux  fortes  »  la  rouge  &  la  perlée. 

Le  fel  acide,  dont  les  grofeilles  abondent, eft 
la  caufe  des  principaux  effets  qu'elles  produisent; 
elles  excitent  Tappétit ,  parce  que  ce  fel  picote 
légèrement  les  petits  fibres  de  Tcftomac;  elles 
rafraîchiflent  &  conviennent  à  ceux  qui  ont  la 
fièvre  ,  parce  que  ce  fel  donne  un  peu  plus  de 
confiftance  aux  humeurs ,  &  en  arrête  le  jnouve:; 
«jent  trop  violent  &  trop  impétueux. 
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les  grofeilles  ne  font  point  bonnes  aux  mé- 
incoliques  ;  elles  incommodent  quelquefois 
eftomac  en  le  picotant,  &  le  rcfferent  un 
eu  trop  ;  elles  conviennent  dans  les  tems 
(lauds  aux  jeunes  gens  bilieux  &  (ànguîns,  8c 
ceux  dont  les  humeurs  font  trop  acres  &  trop 
igitées. 

Pour  empêcher  le  picotement  que  les  gro(èib 
es  excitent  dans  reftomac ,  on  les  mêle  avec 
m  peu  de  fucre  ;  de  cette  manière  elles  incom- 
nodent  moins  ;  le  fiicre  joint  avec  les  grofèilles, 
idoucit  leur  trop  çrande  aigreur  par  les  parties 
lilfureufes  ,  qui  lient  8c  embarrafient  les  acides 
les  grofeilles. 

On  fait  arec  les  grofeilles  des  confitures  fort 
faines  &  fort  agréables. 

On  prépare  aufli  une  boîflbn  avec  les  grofèil-» 
les  ,  Teau  &  le  (ûcre ,  appellée  eau  de  grofèil-' 
le  )  qui  eft  en  ufage  dans  les  grandes  cnaleurt 
de  Tété ,  pour  rafraîchir  &  pour  humeder. 

Enfin  Ton  fait  avec  les  groleilles  un  fyrop  trè»- 
ufité  en  médecine  &  même  parmi  les  alimens  ; 
il  eft  rafraîchi Ifant ,  humedant  &  fort  agréable 
au  goût  ^on  le  mêle  dans  de  Teau  ^  &  on  1% 
ait  boire  aux'  fébricitans. 

Compote  de  grofeilles  vertes, 

Prçnez  des  gro(eîlles  vertes  bien  choî/îe*; 
meitex-lcs  dans  de  Teau  fur  le  feu  pour  les  faire 
blanchir  ;  il  ne  faut  pas  qu'elles  bouillent  ;  Teau 
étant  prête  â  bouillir ,  ôtez-les  dedeflus  le  feu  8c 
les  couvre/  d'un  linge. 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume  ;  il  en  faut 
une  livre  pour  un  litron  de  fruit  ;  mettez-y  vos 
grofeilles  ;  faites-leur  prendre  un  grand  bouillon 
couvert  ;  6tez-les  enfiiite  &  les  laiflez  repofer  ; 
après  quoi  faites  -  leur  prendre  encore  un  petit 
Wiiillon  i  ôtex-les  &  les  couvrez  j^our  les  (aito. 
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teverdîr.  Sî  votre  fyrop  n*eft  pas  aflez  fait ,  vouf 
achevez  de  le  cuire ,  puis  vous  dreflez  votre 
compote  pour  la  fervir  chaude  ou  froidei  comme 
vous  le  jugerez  à  propos. 

Compote  de  grofetlles  rouges^ 

Clarifiez  votre  fucre  dans  un  poêlon,  écumez* 
le  foigneufement  ;  mettez-y  enfuite  votre  fruit* 
(  Il  faut  un  quarteron  &  demi  de  fucre  fur  une 
livre  de  fruit  &  une  chopine  d*eau.  )  Faites- lui 
prendre  un  grand  bouillon  couvert  ;  faites -le 
boiiijlir  jufqu'à  ce  qu*il  foit  réduit  en  gelée,  otez- 
les  après  cela  de  deiTus  le  feu  ;  écumezles  ;  lai(^ 
fez-les  un  peu  refroidir ,  &  les  (ervez  chaude* 
xnenc  dans  des  jattes  ou  compotieres.         ^ 

Quelques-uns  après  avoir  fait  cuire  leur  Aicre 
â  fbufHé ,  y  jettent  leurs  grbfeilles  ,  leur  font 
prendre  un  bouillon ,  les  6tent  &  les  dreflent 
enfuite ,  H  elles  ont  affez  pris  (ùcre  ,  finon  ili 
leur  font  prendre  encore  un  bouillon. 
Grofeilks  vertes  au  liquide. 

Cette  confiture  fe  tait  comme  celle  des  abri* 
cots  verts ,  excepté  qu'on  ne  les  pelc  point  »  & 
^u  il  en  faut  ocer  les  pépins» 

Grofeilks  rouges  au  liquide^ 

Prenez  de  belles  giofeilles  rouges,  épluchei 
bien  les  queues  ;  faites  cuire  du  fucre  à  fbuSlé, 
&  mettez  vos  grofeilles  dedans  ;   faites- les  bien 
boiiiilit ,  &  les  écume/.  ;  otez-les  de  defllis  le 
feu,  ÔC  les  laifTez  refroidir  ;  remettez-les  encore 
fur  le  feu,  faites, les  bouillir,  &  les  écumei, 
jufqu'â  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  prefque  en  geléet    . 
ce  que  vous  connoîtrez  ,  lorfque  trempant  uni    ^ 
cuiller  dedans   elle  rougira  ;  alors  6tez-lc$  d#    ' 
deflus  le  feu  ;  écumez-les  encore ,  f'il  eft  né*  J 
ceilaire  ;  drelTez-lcs  dans  des  pots,  &lc$  COttYrO^^ 
Jorfqu'elleç  feront  froide;.  \ 
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Gelée  de  grofeilles  vertes» 

parez  vos  grofeilles  comme  pour  les  con* 
lu  liquide  ,  c'eft-à  dire  ,  ôtez  les  grains  ; 
^.-les  à  Teau  fîir  le  Feu  ;  quand  olles  feront 
ées  aU'deâus  de  Teau  ,  ô  ez-les  de  defdis 
1  ;  laiâèz-les  refroic^ir  ;  remettez-les  dans 
rau  nouvelle  &  les  faites  reverdir  i  petit  feu» 
'à  ce  qu*elles  (oient  molettes. 
:1a  fait ,  faites  cuire  du  Hicre  â  part ,  livre 
cre  pour  livre  de  fruit  ;  faites  bouillir  le  tout 
a  ce  qu*il  Toit  venu  â  perlé;  écumez-le 
eufement  ;  palTez  alors  vos  grofeilles  au 
;  ;  mettez  dans  des  pots  ce  qui  en  dégoutte* 
5  liqueur  s'épaiflit  en  fè  refroidifiant. 

Gelée  de  grofeilles  rouges* 

enez  des  grofeilles ,  preffez-les  ;  pafftz-Iej 
un  linge  ;  mertirez  le  jus  que  vous  eu  tire- 
&  (ur  une  pinte ,  mettez  trois  quarteron* 
cre  ;  faites-le  cuire  ;  mêlez  le  tout  &  lé  fai- 
iflfi  cuire  enfemble  :  vous  connoîtrez  que  le 
sft  cuit ,  /?  en  le  mettant  fur  une  affiette  » 
levé  (ans  s'y  attacher. 

Ature  façon^ 

tnez  autant  de  firuit  -que  de  fitcre  cnît  2 
,  faites- le  bouillir  jufqu*à  ce  qu'il  n*écu- 
lus  ,  &  que  votre  (yrop  foit  entre-li€é  Se 
•• 

îla  fait ,  égouttez  vos  grofeilles  fur  un  ta- 
[ui  foit  fin ,  fans  les  trop  prefler  y  quand 
font  cgouttées ,  prenez  le  fuc  ;  mettez- le 
an  poêlon  ;  faites-lui  prendre  un  bouillon  j 
iez4e  &  l'empotez. 

Pdtç  de  grofeilles  rougesm 

eues  des  grofeilles ,  épluchez  toutes  lei 
es  r  faites-les  bouillir  avec  de  l'eau  qui  doit 
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être  en  petite  quantité  ;  faites-les  enfîiite  égouf» 
ter  dans  une  paCoire  à  petits  trous  ;  mettez  de(^ 
(bus  un  vaîfleau  pour  recevoir  ce  qui  tombe , 
àmefure  que  tous  remuez  &  que  vous  preflez  vo9 
grofèilies. 

Le  tout  étant  pafliè  9  mettez- le  dans  un  poc- 
Ion  ;  faites  -  le  fécher  à  petit  feu ,  le  remuant 
toujours  avec  Tefpatule  au  fond  &  dans  le  tour, 
crainte  qu'il  ne  brûle  >  jufqu'à  ce  que  vous  vou» 
apperceviez  que  vos  groleilles  commencent  1 
fecher  «  ce  que-  vous  coniioîtrez  lorsqu'elles  ne 
tiendront  plus  au  poêlon  ;  mettez-y  enfiiite  imer 
demi-livre  ou  trois  quarterons  de  iiicre  en  poudre» 
&  mêlez  le  tout  enfemble  ;  cela  fait,  vous  éten- 
drez votre  pâte  fîir  des  ardoifes  en  telle  forme 
que  vous  voudrez,  &  la  ferez  fécher  à  Té- 
luve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  Aicre  en  poudre,  il 
vaut  mieux  le  faire  cuire  à  cafle  &  rincorpO"! 
rer  dans  votre  marmelade. 

Eau  de  grofetlles  rouget. 
Prenez  des  grofeilles  bien  mures  ,  paflez-les 
dans  un  linge  ;  tirez -en  le  jus  ;  mettez-le  dans 
une  bouteille  de  verre  découverte  >  5c  rexpofèz 
au  foieil  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans  une  étuve  , 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  devenu  clair  ;  cela  fiait  » 
Tcr(ez-le  doucement  dans  un  autre  vaifleau; 
prenez.en  un  demi-(etier ,  de  le  mettez  dans  un 
pot  ou  dans  une  terrine  avec  une  pinte  d'eau  & 
un  quarteron  de  fucre  ;  battez  bien  cette  liqueur 
•n  la  ver(ânt  d'un  vaifleau  dans  un  autre.  Quand 
on  veut  la  boire  â  la  glace  ,  on  la  paffe  feule- 
ment ;  mais  d  c'efi  pour  fe  rafraîchir  ,  on  la  clir 
rifie  à  la  chauflê» 

Grofei^ïes  rôties  au  fec» 
Pour  bien  tirer  des  grofeilles  au  fêc  ,  il  faut 
'd^abord  les  confire  en  bouquets,  c'efl*â-cliref 
avant  qnt  de  Içs  mettre  au  fucre  »  U  £iut  en  faire 
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3e  petits  bouquets  ^  parce  que  ce  fruît  eft 
trop  petit  pour  le  faire  fécher  l'un  après  Tau- 
trc. 

Quand  les  grofêilles  (ont  aînfî  confîtes,  laiP 
fez-les  repofèr  une  nuit  dans  leur  fyrop  ;  égout- 
tez-les  le  lendemain  ;  poudrez-les  de  fucre  8c 
les  faites  (echer  à  Tétuve  comme  les  abricots 
jaanes* 

$yrop  de  grofeilles  rêu^es. 
Exprimez  le  uic  de  telle  quantité  de  grofeilles 
qu^ii  vous  plaira  ;  mettez  -  le  en  fermentation 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  afin  qu'il  ne 
fë  .forme  pas  en  gelée;  faites -le  cuire  endiite 
ayec  quantité  fuffi^nte  de  fucre ,  jufqu'à  con- 
fiftance  de  fyrop ,  &  vous  en  fervez  au  be<- 
foin. 

Rtttafiat  de  grofeîlles. 
Les  grofeilles  entrent  encore  dans  la  compo- 
fition  du  ratafiat  rouge  ;  on  en   fait  même  de 
grouilles  feules.  (Voyez  à  l'article  du  ratafiat  la 
manière  de  le  faire.  ) 

Noas  ayons  expliqué  au  commencement  de 
cet  article  les  vertus  &  les  propriétés  de  ces 
préparations  de  grofeilles 

GRUAU  ,  Grutum,  Le  gruau  n'eft  autre  chofe 
que  de  l'avoine  bien  mondée  de  fa  peau  &  de 
fcs  extrémités  ,  &  réduite  en  fe-rinc  groffiere  patf^ 
le  moyen  d'un  moulin  fait  exprès. 

On  apporte  le  meilleur  gruau  de  la  Touraîn^ 
&  de  la  Bretagne. 

On  doit  le  cnoifnr  nouveau  ,  bien  mondé ,  net, 
blanc,  fèc ,  qui  ne  fente  point  le  relan  &  qui  aîl^ 
été  fait  avec  de  l'avoine  bien  nourrie. 

Il  eft  humeélant  &  adoucitfant ,  propre  pour 
embarafler  les  fels  acres  de  la  poitrine ,  du  fang 
&  <ies  autres  humeurs  ;  il  excite  le  fommeil  9 
îl  rafraîchit  ;  il  reûaure  dans  les  maladies  de 
confojDiption;i&4oime  une  boone  nourriture\MA 
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parties  ;  il  efl  un  peu  pe&nt  (ur  l*efloffla€  &  tiÉi 

cite  des  vents. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  à  tout  âge  &  à 
toute  forte  de  tempérament  »  principdement 
à  ceux  dont  les  humeurs  (ont  trop  fubtiles  > 
trop  acres  9c  dans  un  mouvement  extraordi- 
naire. 

On  s'en  (êrt  fort  communément  ici;  on  !• 
prend  en  décoâion  dans  de  Teauou^ans  du  laitr 
'  il  produit  les  bons  effets  dont  on  vient  de  par- 
ler ,  parce  qu'il  contient  aufli-bien  que  le  ris  d«s 
parties  huileufes  >  balsamiques  &  embarraflantes» 
qui  agiflent  de  la  même  manière  qus  celles  du 
ris. 

Une  cuillerée  de  gruau  (uffit  pour  une  chopine 
d^eau  ou  de  lait  que  Ton  fait  bouillir  enfemble: 
on  pçut  y  mettre  un  peu  de  fucre* 
Entremets  de  gruau,  * 

Mettez  du  gruau  dans  une  petite  marmite» 
rempli iFez-la  de  lait  avec  un  morceau  de  canel- 
le  en  bâton  ,  un  peu  d*écorce  de  citron  vert  » 
de  la  coriandre  ,  un  peu  de  Tel  &  un  clou  de  gi- 
rofle ;  faites- le  boiiillir  jufqu'à  ce  qu'il  forme 
une  crêm:"  délicate';  paâcz-le  enlîiite  par  Téta» 
mine  ;  vuidez-le  dans  une  cuvette  >  &  y  met- 
tez un  peu  de  fucre;  tenez-le  fiir  le  fbumeair 
^ns  le  faire  boiililir  davantage  ;  remuez,  de 
tems  en  tems  légèrement ,  &  quand  le  fucre  ' 
fera  fondu ,  pofez-le  fur  de  la  cendre  chaude  ; 
couvre/  le  de  manière  qu'il  fê  formera  comme 
une  toile  épaifle  deflus  ;  vous  le  fervircz  chatu 
dément  dans  la  même  cuvette. 

GUIGNE  ,  Cerafum  crajjhts»  Efpece  de  ce- 
rifc  précoce  y  mais  moins  ronde  &  d'une  chair 
plus  compare  que  la  çerifè  :  il  y  en  a  de  rouges 
&  de  blanches  qu'on  appelle  communément  bi- 
garreaux :  on  les  mange  fans  aucune  préparation: 
on  a'en  fait  point  d'autre  ufage.  Voyez  au  mot 
Çfrsfe. 
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r  ABÎLLER  en  ferme  de  coîfine ,  fe  Jît  de 
L  la  première  préparation  qu'on  fait  aux  vian- 
deftinées  pour  manger.  Habiller  du  poifTon  f 
nterare  pices  ,  des  perdrix  ou  autres  oifeaux^ 
fctrare  perdices.  Habiller  un  agneau  &  au- 

viandes ,  Agnum  deglubcre,  HabiHer  un 
pon  ,  une  perdrix  ,  c'eft  plumer  &  vuider 
prement  ces  oifèaux ,  les  flamber  furie  feu, 
îur  troufler  les  cuifîes  ,  pour  après  le»  blan- 

a  la  braîjfe  ,  ou  à  Teau  ,  félon  Tufage  qu'on 
^eut  foire.  -Voyez  Plumer ,  ce  qui  eft  cbt  là* 
js ,  &  Vuider  Se  Iroufer» 

lACHIS  ,  Minutai,  C*eû  en  cuîfîne  une 
laration  de  viandes  hachées  menu  &  af- 
>nnées  :  il  ie  fait  des  hachis  de  toutes  fortes 
rjandes  ,  tant  en  gras  qu'en  maigre  ,  qu'oa 
vera  aux  lieux  où  ils  fe  rapportent  en  par- 
lier  :  en  voici  un  de  toutes  u>rtes  de  viandes* 

Hachis  de  toutes  fortes  de  viandes» 

•enez  telle  viande  que  vous  voudrez ,  hachez* 
mettez  dans  une  cafferole  du  per/il,  ciboules, 
Enpienons  hachés  y  du  bouillon  &  coulis  ; 
;s  faire  quelques  bouillons  :  quand  on  eft  prêt 
rvir  ,  mettez-y  la  viande  hachée  ,  afTaifbn- 
de  bon  goût  ;  il  ne  la  faut  pas  faire  bouillir  ; 
!ez-le  fur  un  plat  ;  mettez  par  deflus  des  ceufs 
:  pochés  ;  gi^rniiTez  autour  avec  des  mies  de 
1  :  on  peut  fervir  ce  hachis  fans  œufs  &  mie 
pain. 

lARENG  yHalec  ou  Harangus.  Petit  poiflbft 
mer  ,  qui  efl  blanc ,  &  qui  fe  pèche  en  au- 
ine  &  au  printems ,  &  en  tems  débrouillards. 
hareng  eft  ua  petit  poiflbn  de  la  taille  du  dacd 
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ou  da  gardon  »  bleu  fût  le  dos ,  blanc  (ûr  le 
ventre ,  &  qui  a  la  figure  d'une  petite  alofe.  Il 
11*7  a  point  de  poiCon  en  France  plus  commun 

3ue  le  hareng;  il  fe  rencontre  en  grande  quantité 
ans  la  mer  vers  TEcoffe ,  l'Irlande ,  la  Breta- 
gne 9  la  Norvège  &  le  Dannemare  ;  il  multiplie 
beaucoup»  Ce  poiflbn  ne  vit  que  peu  de  tems 
hors  de  l'eau  ;  il  luit  la  nuh,  &  on  a  remarqué  que 
la  pèche  de  ces  poiflbns  étoit  plus  heureulè  8c 
plus  abondante  de  nuit  que  de  jour»  Il  v  a  une 
elpece  de  hareng  marqué  â  chaque  c6té  on  corp» 
îd*une  tache  ronde,  noirâtre  aux  uns  &  jaune  aux 
autres  «  lequel  ne  pa£e  guéres  la  longueur  du 
doigt  :  du  refte ,  il  ne  diffère  de  l'autre ,  qu^en 
ce  que  le  premier  ne  fe  nourrit  que  d*eau  «  la 
Keu  que  celui-ci  fe  nourrit  auffi  d'algue  &  d'her-» 
bes  marines  ,  comme  on  le  voif  en  Téventrant* 
Ils  font  l'un  &  l'autre  également  bons  à  man» 

Il  7  a  le  hareng  frais  ,  le  hareng  dlé^  le  hareng 
pec  &  le  hareng  faur  ou  foret.  Le  hareng  frais  ^ 
autrement  dit  hareng  blanc  ,  eft  celui  qu'on  man- 
ge ^  au  fortir  de-  la  pcche  :  il  convient  en  temt 
froid  à  toute  forte  d'âge  &  de  tempérament  : 
il  eft  agréable  au  gourt ,  &  produit  airaî  plufieurt 
bons  enéts.  La  raifbn  en  eft  que  ùl  chair  eft 
tendre  ,  peu  réferrée  en  (es  parties  y  peu  vif^ 
ifueufè  ,  êc  fiifîifàmmem:  chargée  de  principes 
buileux  Se  baliamiques  ,  &  de  lels  volatiles. 

Pour  le  hareng  falé  ,  ri  eft  pernicieux  aux  jeu- 
nes gens  d'un  tempérament  chaud  8t  bilieux  « 
ft  il  ne  convient  même  à  aucun  tempérament  ^ 
à  moins  que  l'on  en  ufe  avec  la  dernière  modé- 
ration y  &  il  ne  peut  convenir  qu'à  des  eflomao 
forts  8c  rohuftes.  La  raifon  en  eft  que  le  fêl  Ta 
rendu  acre  6c  propre  à  produire  des  humeurs  de 
|a  même  oatuit  ^  8c  ayant  ioiènfiUement  f  erdu 
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lue  bonne  partie  de  les  humidités ,  Il  ne  fè  di«- 
gérc  pas  fî  aifément. 

Cependant  il  eft  moins  pernicieux  ^ue  le 
héireng  fiimé  6u  foret  y  parce  que  ce  dernier  eft 
encore  plus  ^c ,  plus  acre  &  moins  chargé  d'hu- 
midités que  l'autre.  Le  hareng  falé  qu'on  a  fait 
dé(àler  eft  moins  mal  -  fain  \  mais  comme 
on  ne  f^uroh  en  le  dépouillant  de  Ton  Tel  le 
rétablir  dans  (on  premier  fuc  ,  il  eft  toujours 
fert  inférieur  aux  hartngs  frais  ,  &  n*a  jamais  la 
chaûr  fi  moëlleufe  &  fi  délicate»  C'eft  un  mau<* 
vais  aliment  >  comme  on  Ta  déjà  dit;  il  échauffe 
beaucoup  ;  il  donne  des  rapports  defagréables  i 
il  excite  la  ibif,  &  àts  humeurs  acres  &picoT 
tantes* 

Hareng  frats  grillé,  , 

Ecaillez Yos  harengs,  kvezJes,;  eSuyez-les 
ayec  un  linge ,  Se  les  faites  cuire  iur  le  gril  ^ 
^and  ils  font  cuits  y  fèrvez-les  avec  la  UuxQe 
âiivante. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  morceau  de  beur- 
re ,  un  peu  de  farine',  un  filet  de  yinaigre  ,  une 
cuillerée  de  moutarde  fine  ,  fel,  poivre,  un  peu 
d'eau  ;  faites  lier  la  fauCe^us  le  feu^  &  fervez* 
la  (ii'r  les  harengs  frais. 

Autre  manierez 

Vuidez  vos  harengs  ,  ihoiiiîlez-les  de  beurre 
h  les  mettez  fur  le  gril  :  étant  rôtis ,  mettez 
deflbus  une  fauffe  roufiè ,  fines  herbes  hachées 
menu  «  fèl ,  poivre  ,  gro(eiIles  dans  la  fàifbn^ 
câpres ,  fc  un  filet  de  vinaigre  ,  &  les  fervcz 
chaudement  pour  Entrée  ,  avec  tranches  dp  ci'» 
<ron. 

Ausre  mamere* 

Incifez  vos  harengs  le  long  du  dos ,  frorez-- 
les  de  beurre  fondu,  &  (èl ,  que  vous  leurlaif^ 
ièrez  prendra  ;  envelopez-les  de  fenouil  ;  faites* 
les  rôtir  fut  Ip  gril  y  puis  tous  les  fervirez  à  i^ 
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làuije  rouife  ,  comme  ci  -  (feifus  ;  ou  bien  â  Et 
ùaiSé  blanche,  avec  un  ragoût  de  cham'signons 
frits  ,  pour  garniture  ,  ou  perfîl  frit  «  ou  croû- 
tons frits.  On  peut  auffi  les  manger  frits,  ft 
les  fervir  pour  Entrrmets  avec  jus  d*orange« 
Harengs  frafs  à  la  Matelote* 

Prenez  huit  ou  dix  harengs  fraû^  écaillez-ler; 
fuidez  ,  lavez  ,  effu^rez^les ,  8c  les  mettez  dam 
une  caiïerole  avec  un  morceau  de  beurre ,  pcr- 
£1 ,  ciboules  ,  champignons ,  une  pointe  d  ail , 
deux  verres  de  vin  de  Champagne ,  un  peu  âe 
bon  bouillon,  fel,  gros  poivre;  pouflèz-les 
à  grand  feu ,  pour  les  faire  cuire.  Quand  Uf 
font  cuits  ferrez  à  courte  (àufle. 

Harengs  [aurets  grillés  ,  faujfe  à  ChMe. 

Prenez  huit  harengs  (aurets  ,  faites-les  defialef 
dans  du  lait;  efluyez-les  enfiiite  &  les  faites 
mariner  avec  de  Thuile  ,  gros  poivre  ,  perfi)  , 
ciboules  ,  champignons ,  une  pointe  d^ail  ,  le 
fout  hache  très-fin  ;  trempez-les  dans  une  ma- 
rinade ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  faites-les 
f[riller  de  belle  couleur  ;  fervez  -  les  avec  une 
aufle  à  rhuîle  dans  une  fauffiere. 

Harengs  fauret^  à  la  fainte-Menehould, 

Faites  deflaler  vos  harengs  dans  du  lait;  faites- 
les  cuire  un  quart  d'heure  dans  une  (àinte-Menc- 
Iiould  ;  mettez  dans  une  cafleroîe  un  morceai 
de  beurre  manié  de  farine  ,  du  lait  ,  perfîl   l 
ciboule  ,  ail,  trois  clous  de  girofie  ,   thin ,  lai 
lier,  bafîlic,  un  peu  de  poivre;  faites  boùir 
&  tournez  toujours  avec  une  cuiller  ,*  mett 
dedans  les  harengs  pour  les  faire  cuire.  Quand 
^nt  cuits  «  trempez-les  dans  un  peu  de  beur 
&  les  pannez  de  mie  de  pain  ,*  (ervez  avec  î 
rémoulaJe  dans  une  fauffiere. 

Les  harengs  falés  que  les  Cui(înîer!;  confon< 
nfTez  fouvent  avec  les  harengs  ûur«ts  ou  fu! 
g'gccommodem  de  la  même  manière. 
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HARICOT.  Terme  de  cuîfine ,  latîn  Pal- 
rnentum  canùutn  diterfarum  rafîs  [aie  &  flpere 
Jiporatum.  C*eft  un  ragoût  fait  avec  du  mou- 
ton ou  du  veau  coupé  pàt  morceaux  &  cuit 
comme  on  le  peut  voir  au  mot  Côtelettes.  On 
fait  des  haricots  de  Brochets  de  Canards  ,  d'E- 
tnrgeon  &  de  Macreufe.  Voyez  a  ces  noms  ce 
çui  a  été  dit. 

HARICOT,  Fafeolus  ou  Fafeius.  Le^umo 
aflez  connu.  On  mange  ie§  haricots  ou  fcveroles  • 
avec  leurs  go^Tes  ou  fans  gouiTcs  ;  on  (e 
ïèrt  de  leurs  gouflcs  quand  elles  font  tendres  » 
vertes  &  dans  leur  primeur  ;  mais  au(fi-tôt 
^ù*elles  font  devenues  dures  ou  blanchâtres ,  Se 
que  les  féveroles  qu'elles  contiennent  ont  ac- 
quit une  certaine  grofleur  ,  on  (?pare  les  fé- 
veroles de  leurs  gonfles.  Ces  féveroles  repré- 
fentent  chacune  la  figure  d*un  petit  rein  ;  elles 
font  ordinairement  blanches  ,  quelquefois  rou- 
ges &  quelquefois  marquetées. 

On  doit  les  choifîr  tendres  ,  bien  nourries  ; 
affez  grofles  qui  n'aient  point  été  corrodées  par 
les  vers,  &qui  fe  cuifènt.  facilement. 

Les  féveroles  blanches  (ont  les  plus  com- 
munes ,  mais  elles  ne  font  pas  les  meilleures  ; 
les  rouges  vaknt  mieux  pour  le  goût  &  pour  la 
iànté  ,  elles  (ont  moins  venteufès  &  moins  in- 
%eftes»  parce  que  dans  les  féveroles  rouges,  dît 
M.  Lemerj^les  principes  paroiflent  plus  exaltés  , 
ce  que  Ton  reconnoît  par  leur  couleur  rouge  qui 
vient  ordinairement  d'une  forte  atténuation  Se 
nréfadion  des  parties  fulfureufes. 

Les  féveroles  qui  fe  cuifènt  lé  plus  facilement 
font  les  moins  nuifibles  à  la  fanté  ,  parce  que 
celles-là  font  compoféer  d'une  fubftance  mé- 
diocrement unie  &  raifurée  dans  (es  parties  »  êc 
^ui  fe  digère  moins  difScilcment. 
On  emploie  beaucoup  parmi  les  adltativ^  \t% 
Tomf  II.  ^k 
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haricots  dans  leur  primeur  ;  ils  ont  iilors  4Sttt 
affez  bon  goût  &  font  moins  nuisibles  à  la 
fan  té  ;  mais  quand  on  les  a  fait  fécher  pour  les 
garder,  ils  n'ont  plus  la  même  faveur  ,  parce 
qu'ils  perdent  quelques  parties  volatiles  &exaU 
tées  qui  contribuoient  à  les  rendre  d'une  faveur 
plus  agréable. 

Alors  elles  produifent  beaucoup  de  Vents  V 
chargent  Teftomac  ,  font  un  fàng  épais  8c 
gromer ,  qui  étant  porté  à  la  tcte  l'appefàntit 
confidérablement.  Il  n'y  a  qup  des  tempera <• 
mens  forts  &  robufles  qui  puiffent  s'accom- 
moder de  rûfage  fréquent  de  cette  nourriture  , 
&  les  perfonnes  un  peu  délicates  la  doiveni 
éviter, 

C*eft  la  remarque  de  tous  les  médecins»  qui 
ont  confulté  l'expérience.  A  la  vérité  Us  ha- 
ricots ,  félon  la  remarque  d'Hipocrate ,  font  un 
peu  moins  nuilîbles  à  la  (anté  que  les  fèves  ,  ils 
îbnt  moins  venteux  &  ne  fe  digèrent  pas  avec 
tant  de  peine  ;  mais  pour  être  moins  mauvais 
que  les  fèves ,  il  n'en  faut  pas  conclure  qu'ils 
foient  fains. 

Les  haricots  abondent  en  parties  groflîeres  & 
terreftres  ;  ils  contiennent  furtout  un  fel  fixe  peu 
convenable  aux  perfonnes  qui  mènent  une  vie 
fédentaire  »  &  il  n'y  a  gueres  que  ceux  qui  font 
accoutumés  à  un  grand  exercice  de  corps ,  qui 
puiiTent  s'en  nourrir  utilement» 

Haricots  verds  à  la  crème. 

Paflez  vos  haricots  au  beurre  dans  la  caflerole 
ou  avec  du  Inrd ,  quand  ils  ont  un  peu  bouilli  ; 
alTaifonnez-les  de  fel  ,  paquet  de  ciboules  & 
perfil  ;  étant  prefque  cuits  mettez-y  de  la  crcme 
fraîche  ou  du  lait  délaye  avec  des  jaunes  d'œufs; 
firvez-les  enfuite  pour  Hors-d'œuvres  d'Fntrc^ 
xnets.  On  peut  fi  Ton  veut  y  ajouter  du  fucrc» 
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Jiutre  manière. 
Prenez  des  haricots  fort  tendres  ,  rompez- en 
les  petits  bouts ,  lavez -les  &  les  faites  cuire  dans 
de  Teau.  Quand  ils  font  cuits,  mettez  dans 
une  caflerois  un  morceau  de  beurre  ,  perHl  , 
ciboules  hachées*  Quand  le  beurre  efl  fondu  , 
mettez-y  les  haricots  •,  après  qu'ils  font  égouttés 
faites-leur -faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  feu  » 
mettez- y  après  une  pincée  de  farine  &  un  peu 
de  bon  bouillon  Si  du  Tel  ;  faites-les  boiiiUir 
jufqu^à  ce  qu*il  n*y  ait  plus  de  faufle. 

Quand  on  eu  prct  à  fervir,  mettez- y  une 
liaifbn  de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  avee  du 
laît,  &  enfuite  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre* 
Quand  la  iiaifbn  eft  prife  fur  le  feu ,  (èrvez« 
les  pour  Entremets. 

On  en  fert  aufïi  en  gras  à  la  place  de  liaifon  ; 
on  y  met  du  coulis  &  jus  de  veau. 

•    Haricots  verds  au  blanc, 
Otez-en  les  filets  s'ils  font  trop  gros ,  cou- 
pez-les en   deux  dans  leur  longueur;  faites-les 
cuire  avec  de  l'eau  ,  du  fel  &  du  beurre.  Quand 
Us  font  cuits  ,  égouttez-les  &  les  palTez  avrc  du 
beurre  ,  perfîl ,  ciboules  hachées ,  fîngcz-les  & 
les  mouillez  de  mitonnàge  ,  aflaifonnez-les  de 
bon  goût.    Quand  ils  font  cuits ,  liez -les  avec 
de  la  crème  &  des  jaunes  d'oeufs  ,  un  jus  de  ci« 
tron  &  lesfervez. 

Haricots  verds  au  roux» 

m 

Après  les  avbir  fait  cuire  dans  de  l'eau  >  met- 
tez fucr  une  tranche  de  jambon.  Quand  elle 
afué  ,  mettez  dans  la  même  caflerole  un  mor- 
ceau de  bcvrre  ,  perfil ,  ciboules  hach/es  &  les 
hancots;  pafiTcz  le  tout  enCemble  ,  mouillez  da 
bouillon  &  de  coulis  ,  aflaifonnez    de  (èl  & 

givre;  faites  cuire  le  tout  une  bonne  heure  :  il 
\t  que  la  feuffe  ne  (bit  pas  trop  claire  ,  fet\tx- 

N  M 
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les  pour  un  plat  d*£ntremets  ,  ou  pour  garnîf 
quelque  Entrée. 

Haricots  verds  en  faUde, 

Faites  cuire  vos  haricots,  cgoutte2-les  8i  les 
laiâez  refroidir  ;  coupez-les  égaux  &  faites  une 
falade  en  deffein  avec  toutes  fortes  de  fourni- 
tures de  falades  ;  faites  des  defTeins  comme  uns 
croix  de  Chevalier  ou  une  étoile  ,•  ou  quel- 
qu  autre  deffcin  ,  &  fèrvez  de  ces  fortes  dip  &- 
lades  pour  colation. 

Haricots  verds  au  vin  de  Chamfagne, 

Coupez  de  petits  harjcots  verds  en  filets^ 
faites -les  cuire  dans  de  Teau  bouillante  avec  du 
fel ,  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils  font  cuits, 
paâez  les  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  « 
per/il,  ciboules  hachées  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  réduifèz  un  peu  , 
ajoutez-y  du  coulis ,  faites-les  cuire  àpciit  teu, 
aflaifonnez-les  de  bon  goût.  Quand  on  eft  prêt 
à  fervir  ,  prefîez-y  un  jus  de  citron  ,  &  (èrvez  à 
courte  fauiTe. 

Haricots  blancs  à  la  crème. 

Prenez  un  demi-litron  d'haricots  blancs  ,  la- 
vez-ies  &  les  faites  cuire  dans  de  l'eau  avec  un 
morceau  de  beurre ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de 
periîl ,  ciboules  ,  ail,  trois  clous  de  girofle ,  une 
îieuille  de  laurier.  Quand  ils  font  bien  cuits, re- 
tirez-les &  les  mettez  égoutter  fur  un  tamis  ; 
prenez  une  chopine  de  crème ,  mettez-la  dans 
une  cafferplè  ;  faites-la  boiiillir  &  la  tournez 
toujours  jufau'à  ce  qu  elle  foit  réduite  à  moitié; 
liez-en  la  laufle  ,  mettez  dedans  les  haricots 
pouf  les  faire  chauffer  ;  aflaifonnez-les  de  boa 
goût  &  fervez. 

Haricots  blancs  S! une  a^tre  façon. 

Faites-les  cuire  dans  de  Teau ,  faites  un  roux 
avec  du  beurre  &  de  la  farine  ;  faites  cuire 
Jafls  ce  roux  <le  Toignon  haché.  Quand  il  «^ 
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"Cuit  mettci-y  fricafler  les  haricots  âtec  perfîi  , 
ciboules  hachées  ^  un  filet  de  vinaigre  ;  moiiillei^ 
de  boiiJllon ,  fel  &  poivre.  Si  vous  voulez  fèr- 
vir  des  haricots  blancs  pour  cotation ,  au  lieu  de 
beurre  vous  vous  fervez  d*huile  fine  y  &  les  ac- 
commodez de  la  même  façon. 

Autre  manière. 
Faites  cuire  les  haricots  dans  de  l'eau  ;  quand 
ils  (ont  cuits ,  mettez  dans  une  cafTeroje  un  mor« 
ccau  de  beurre  y  un  peu  de  farine  que  vous  faites' 
rouffir;  mettez-y  enfuite  de  Toignon*  haché  que 
vous  faite!  cuire  dans  ce  même  roux.  Quand  il 
cft  cuit,  mettez-y  ies  haricots  avec  pcrfîl,  ciboules 
hachées  ^  (el,  poivre ,  un  filet  de  vinaigre  ^  faites 
bouillir  le  tout  un  quart  d'heure  &  fervez. 
^  Les  haricots  au  gras  fe  font  de  la  même  fa- 
çon ;  à  la  place  du  beurre  on  Ce  fert  de  lard  fon» 
du  ^  &  an  les  mouille  de  bon  jus  dt  veau. 

Ces  haricots  fe  fervent  auffi  en  gras  en  entre- 
mets ou  pour  Entrée ,  fi  on  veut  les  mettre  deA 
fous  un  gigot  de  mouton  rôti. 

Manière  de  confire  &  fécher  les  Haricots  verds 

fonr  les  conserver. 

Prenez  des  haricots  verds  la  quantité  que 
vous  en  voudrez  confire  ,  ciioifilTez-ies  tendres 
&  point  filandreux  ,  épluchez  les  bouts;  met- 
tez enfuite  ces  haricots  «uire  pendant  un  quart 
d'heure  dans  l'eau  boiiillante  ;  mettez-les  après 
^ans  de  l'eau  fraîche  pour  les  refroidir.  Quand 
ils  font  froids ,  retirez-les  de  l'eau  pour  les  met- 
tre égoutter  ;  après  qu'ils  font  bien  elTuyés  , 
ttcttez-les  dans  les  pots  qui  leur  font  deftinés. 
Ils  doivent  être  bien  propres  ;  mettez  par-dciTus 
Je  la  faumure  jufqu'au  bord  du  pot  ;  mettez- y 
enfuite  du  ^eurre  fondu  à  moitié  chaud  qui  le 
fige  fur  la  faumure  ,  &  empêche  les  haricots  ds 
prendre  l'évent, 

Niij       . 
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Serrez-les  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni 
trop  froid;  bouchez- les  de  papier  &  ne  les  ou-' 
yréi  que  quand  vous  voudrez  vous  en  fer- 
vir. 

La  (àumure  (ê  fait  en  mettant  les  deux  tiers 
d*eau  &  un  tiers  de  vinaigre,  &  plufîeurs  livres 
de  Tel ,  fuivant  h  quantité  de  faumure  que  vous 
faites  ,  une  livre  pour  trois  pintes  ;  ^ites  chauf- 
fer la  faumure  fîir  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  fel  foit 
fondu  ;  laifiez-  la  ensuite  repofer  pour  la  tirer  au 
clair  ,  &  vous  en  fervez  comme  il  eft  dit  ci- 
defTus. . 

Pour  les  faire  fecher  ,  vous  prenez  de  pa- 
reils haricots  que  vous  épluchez  de  même,  ft 
les  faites  aufTi  cuire  un  quar^  d'heure.  Quand  ils 
font  égouttés,  enfilez-les  avec  une 'aiguille  &  du 
fil ,  pendez- les  au  plancher  dans  un  endroit  fec> 
ils  fe  conferveront  long-tems  de  cette  façon. 
Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  &ites-les 
tremper  dajis  de  Teau  tiède  jufqu'à  ce  qu'ils 
aient  pris  leur  première  verdure  ;  on  les  fait 
en  fuite  cuire  dans  de  Teau  ,  &  on  les  accom- 
mode de  la  même  façon  que  les  haricots  nou- 
veaux. On  fait  cuire  de  même  les  haricots  con- 
fits 

HATELETTES.  Ce  font  des  mets  qui  tirent 
leurs  noms  de  petites  broches  de  bois  appellées 
hatelettes ,  diminutif  et  hâte  ,  mot  fînonyme  à 
broche.  Les  hatelettes  font  des  efpeces  d'En- 
tremets i  elles  fervent  auffi  de  garniture  pour 
les  plats  de  rôti. 

Hatelettes  de  ru  de  veau. 

Prenez  des  ris  de  veau  ,  faites -les  blanchir^ 
coupez- les  par  petits  morceaux  avec  des  foies  8c 
du  petit  lard  blanchi  ^  pafTei:  le  tout  avec  un  pci» 
de  perfîl ,  ciboules  &  rarine  frite  ,  &  Taflaifon— 
nez  bien.  Etant  prefque  cuit,  enfbrteque  la  ïâuffc 
eo  foit  courte  ,  faites  de   petites  hatelettes    9 
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C*eft-à-cîire,  de  petites  brochettes  de  boîs ,  & 
embrochez  vos  morceaux  de  foies ,  du  ris  de 
veau  Se  du  petit  lard  le  long  de  vos  hatelettes  ; 
trempez-les  dans  la  fàuiTe  \  êc  les  ayant  panés 
faites4es  rôtir  ou  frire. 

Autre  façon. 
Faîtes  blanchir  deux  ris  de  veau  avec  du  pe* 
rit  lard  ;  coupez  les  ris  de  veau  en  dès  &  le  pe- 
tit lard  en  filets  ;  paflez  cela  à  la  caflerole  avec 
lard  fondu ,  perfil ,  ciboules ,  fel  &  poivre  ;  pou- 
drez Un  peu  fort  de  farine  ;  mouillez  d'un  peu 
de  bouillon,  faites  lescuire.  LaifTez-lcs  un  peu 
refroidir  pour  les  embrocher  dans  de  petites  ha- 
telettes d'argent  ou  de  bois  ;  retourne'z4es  dam 
leur  faufle  ,  &  pannez  d*une  mie  de  pain  bien 
fine  ;  faites- les  griller  fur  un  feu  qui  ne  (bit  pai 
trop  vif  t  &  les  fervez  pour  Hors-d'oeuvres 
Entremets  «  ou  garnitures  d'Entrées*  Ceux  de 
foies  gras  fe  font  de  même. 

Hatelettes  de  langue  de  Mouton» 

Prenez  trois  langues  de  mouton  ,  coupez-îei 
tn  morceaux  quarres  de  même  grandeur;  paflez- 
les  ftir  le  feu  dans  une  caflTerole  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  ,  fel  &  poivre  ,  perfîl ,  ci- 
boules 9  champignons  >  le  tout  haché  ;  mouil- 
lez avec  du  coulis  (î  vous  en  avez  ,   (î-non 
mettez -y  une  bonne  pincée  de  farine,  &  moùiU 
lez  avec   du,  bouillon.  LaifTez  bouillir  le  ra- 
goût jufqu'à  ce  que  la  faufTe  foit  bien  ^paifTe  ; 
mettez-y  enfuite  deux  jaunes  d'oeufs  ,  faites  lier 
les  œufs  avec  la  faufle  fur   le  feu  fans  qu'ils 
bouillent  ;  mettez  enfiiite  refroidir,  le  ragoût  Se 
embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  langues 
dans  les  petites  brochettes  de  bois  ;  faites  tenir 
toute  la  (auflc  après  &  les  pannez  de  mie  de 
pain  ,  faites -les  griller  en  les  arrolànt  de  tcms 
^û  tcms  avec  un  peu  de  beurre.    O^^^nd  ils  font 

Niy 
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grillés  ie  belle  couleur,  on  les  fert  à  fec  ave(5 
les  brochettes  pour  Hors  d'œuvre. 
Lapkeau  jen  HATtLETTEs ,  voyez  LafreaUm 
Pigeons  en  Hatelettes  ,  voyez  Pigeon» 
Poulets  en  Hatelettes,  voyez  Poulets» 
Huîtres  en  Paille  en  Hatelettes  ,  voyez 
Huîtres* 

Hochepot, 

Prenez  le  bas  d'une  poitrine  de  boeuf  &  la 
coupez  en  morceaux  de  deux  pouces  de  long  2c 
de  large,  &  la  faîtes  dégorger  &  blanchir  à  Teau  ; 
prenez  une  marmite  &  la  garniflez  de  tranches 
de  bœuf  ;   enfuite  mettez-y  vos  morceaux  de 
poitrine  de  bœuf  avec  abondance  de  carotes  & 
ce  panais ,  enfuite  aHaifbnnez  de  fel  «  poivre  , 
J*une  douzaine  d'oignons ,  d'un  morceau  de 
jambon  &  d*un  cervelas  ,  G.  Ton  veut.  Couvrez- 
la  de  tranches  de  bœuf  &  la  moiiillez  de  boiiit- 
Ion  ;  couvrez  votre  marmite  &  la  mettez  au 
feu  defluâ  &  dçflQU^  Etant  cuite  tirez  la  viande 
&  les  carotes  ;  mettez  enfuite  vos  morceaux  de  • 
poitrine  8c  autres  viandes  dans  une  caflerole  i  ' 
tournez  vos  carotes  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez,  mettez -les  avec  votre  viande;  paflez 
enfuite  le  bouillon  où  (ont  cuits  les   morceaux 
de  poitrine  &  autries  viandes  j  dégraiflez-le  bien , 
qu'il  foit  de  bon  goût.   S'il  y  a  trop  de  bouil- 
lon faites-le  bouillir  pour  le  diminuer.    Prenez 
une  cafferole  &  y  mettez  un  morceau  de  beurre  ; 
mettez. la  dedus  le  feu  avec  une  petite  poignée 
<le  farine  ,    &  remuez -la   avec  une  cuiller   de 
bois  jufqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  une  belle  cou- 
leur d'or  ;    enfuite    moiiillez-la   du   bouillon 
^'hochepot.  Etant  mouillé ,  ayez  foin  de  la  biea 
dcgraifler;  obfervez  qu'il  (bit  d'un  bon  goût, 
&  y  mettez  une  bonne  pincée  de  perfil  haché  , 
&  le  mettez  par  deiTus  les  tendrons  de  bœuf 
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&  de  carotes  ^  tenez-le  chaudement.  Etant  prêt 
à  fervir ,  drefle^-le  Jans  une  terrine  &  le  fet^ 
vez  chaudement  pour  Entrée.  On  le  peut  fer- 
vir dans  un  plat  comme  dans  une  terrine.  On 
j  peut  ajouter  des  tendrons  de  mouton. 

HORS-D'OEUVRES.  Om  appelle  hors- 
d'oeuvres  en  fait  de  cuifine ,  tous  les  p]ats  qu^on 
fert  (ur  une  table,  &  dont  on  pourrok  fe  paiTcr 
pour  rendre  un  repas  complet.  On  ne  met 
gueres  de  hors-d'hœuvres  >  (i  ce  n*eft  dans  ceux 
où  il  y  a  beaucoup  de  plats  à  fervir ,  ou  bien  dans 
un  petit  repas  pour  épargner  les  entrées  qui 
coûtent  plus» 

On  fetet  fervir  pour  Hors-à! œuvres  en  grâs, 

Alouetttes  enCaî£e. 
Beignets  jde  Poulardes* 
Andouilles*  ' 

Bîberot. 

Boudins ,  Andouillcs  &  Sauciflê$* 
Brezole  à  Tltalienne. 
Brezole  de  Mouton  à  TAngloife. 
Brezole  de  Dindon. 
Caiffe  de  Filets  de  Viande  mêlée. 
Capilotade. 

Cervelle  de  Bœuf  marînée. 
Côtelettes  de  Veau  à  la  Bourgeoifc 
Faifan  en  Filets. 
Filets  de  Mouton  aux  Epînars. 
Filets  de- Mouton  au  Gratin, 
Filets  de  Porc  frais  aux   Oignons- 
Filets  de  Poulardes  aux  Piftaches^. 
Filets  de  Lapreaux  en  Caifîe. 
Filets  de  Lièvre  minces,  une  Poivrade^ 
Filets  de  Dindon  à  l'Italienne. 
Fraife  de  Veau. 

Grillades  de  Rognons  de  Boeuf.. 
Çfas-doAible  à  la  Ravigotte» 


1 


4  ^«fco^t;s  ie  viande. 

-a«g»«^,fercayfe- 
^«■^ts  des  ROIS  ,î»^ 


Pan»*f,.  de  Veau. 
^^'^^Své  aux  Pots. 

Pigeons  ^        (i^ic 

ILiffole.  Sala*"' 

c  A»âc  de  Viande  î^^*^  galtnis' 
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Saucîfles  aux  Choux. 

Tête  d'Agneau  à  TAngloiTe. 

Tête  d'Agneau  au  coulis  blanc  &  petit  lar4» 

Veau ,  Poitrine  de  Veau  au  Bàiilic» 

Poitrine  de  veau  ManNée. 

Filets  de  Veau  au  Blanc. 

Silets  de  Veau  aux  Concombres. 

Oreilles  de  Veau. 

Hors  ^Oeuvret  en  Matgrc^ 

Brochet  en  Bignet. 
Brochet  en  Salade. 
Grenouille. 
Hachis  de  Carpe. 
Haricots  Blancs. 
Huîtres  Grillées. 
Huîtres  en  Paille  en  Hatelet. 
Oeufs  auxTrufes. 
Oeu&  aux  Champignons. 
Oeufs  au  Citron. 
Oeufs  à  la  Philifbourg. 
Oeufs  à  FEftragon. 
Oeufs  à  la  Tripe. 

Oeufs  à  la  Saufle  Robert. 

Oeufs  à  la  Chicorée. 

Oeufs  aux  Laitues  à  la  Sau£e  blanche. 

Oeufs  à  rOfeille. 

Oeufs  aux  EcrevilTes. 

Oeufs  aux  Concombres. 

Oeufs  au  Céleri. 

Oeufs  brouillés  aux  pointes  d'Afperges. 

Oeufs  en  Poupeton  aux  fines  hprbes. 

Oeufs  au  Parme ian. 

Omelette  aux  petits  Pois. 

Omelette  aux  Huîtres. 

Omelette  aux  Ecrevifles.     - 

Omelette  aux  pointes  d'Afperges. 
On  trouvera  à  leurs  articles  particuliers  >  I» 
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compofîtîon  de  ces  di fféren s  Hors- d'oeuvres  tffl 
gras  &  en  maigre.  Toutes  fortes  de  petites  En- 
trées peuvent  aufli  être  fervies  pour  Hors- 
â'œuvres,  en  les  mettant  dans  un  plat  à  Hors- 
d*eeuvres. 

Huile ,  Oleum.  Suc  gras  &  onâueux  tiré  des 
olives  par  exprefCon.  On  amafle  au  mois  de 
Novembre  &  de  Décembre  une  certaine  quan-" 
tiié  d*olives  bien  mureè  que  Ton  met  darts  un 
tas  dans  un  endroit  couvert,  où  on  les  laiflc 
s'échauter  pendant  dix  ou  douze  jours  ;  ce  qui 
fait  fbrtir  beaucoup  d*huraidité  &  difpofe  l'huile 
à  s'en  réparer  plus  aifément,  Enfuite  on  les 
ccrafe  fous  la  meule  ,  &  on  les  met  ainfî  écra- 
fées  dans  des  cabats  de  jonc  ou  de  palmier  que 
l'on  place  au  prefîbir  les  uns  fur  les  autres.  La 
première  huile  qui  en  fon  eft  excellente  ;  c'cft 
celle  qu'on  appelle  Huile  Vierge. 

Quand  cette  huile  eft  exprimée ,  on  arrofe 
id'eau  chaude  les  mêmes  olives  ,  on  les  prcflfc 
&  elles  donnent  une  féconde  huile  qui  eft  fort 
bonne  ,  après  quoi  on  remue  le  marc  ^ue  Ton 
arrofè  encore  d'eau  chaude,  &  qui  étant  prelTé  for- 
tement rend  une  ttoinéme  huile  baaucoup  moins 
bonne  que  les  deux  premières. 

Ces  huiles  fè  feparent  facilement  de  Teau; 
parce  qu'elles  nagent  defîus  ;  mais  il  fe  pré- 
cipite au  fond  une  efpece  d'huile  que  les  an- 
ciens appelloient  Amurca. 

L'huile  eft  plus  fufceptile  d'exaît«ttîon  par  le 
feu  que  le  beurre  ,  comme  il  eft  aifé  de  le  voir 
par  la  facilité  avec  laquelle  elle  s'enflamme. 
Ainfî  à  ne  confultet  que  la  raifon  ,  Thuile  doit 
contrader  une  plus  mauvaife  qualité  par  Je  trop 
grand  feu  que  le  beurre  ,  &  c'eft  ce  que  Tex- 
périence  confirme.  Voyez  au  mot  Friture  ^  ce 
que  l'on  a  dit  des  fritures  à  l'huile. 

L'huik  Ce  conferve  J'eUe-méme ,  &  elle  fect 
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a,  con/èrver  plusieurs  autres  fubflances;  elle  efl 
outre  cela  pour  le  moins  aulli  adouci^ante  que 
le  beurre  ,  &  pour  cette  raifbn  elle  ne  convient 
pas  moins  que  le  beurre  aux  aflhmatiques  ^  aux 
graveleux  Si  â  tous  ceux  dont  les  humeurs  font 
trbp  acres  &  trop  Talées  ;  mais  il  en  faut  u(er 
modérément  «  (ans  quoi  elle  pourroit  produire 
un  trop  grand  relâchement  dans  les  organes. 

Auuc  remarque-t-on  que  ceux  qui  en  font 
un  trop  grand  ufage  ,  font  la  plupart  incom- 
modés de  defcentes. 

L'huile  eft  compoféeJe  parties  fulfureufês  , 
mêlées  d*un  (êl  acide  fixe.  Or  ces  foufres  &  ces 
acides  embarraflent  aifément  la  mafTe  du  (àng, 
&  de-là  peuvent  naître  quantité  d'obftruâions  ; 
outre  cela  cet  acide  étant  coagulant  comme  il 
eft,  répare  de  la  maffe  plufîeurs  férofîtés  qui 
relâchent  les  parties  ,  d*où  s*enfuivent  des  de£^ 
tentes  &  autres  accidens. 

U  eft  ai(e  de  voir  de-là  que  l'huile  efl  un 
affaifonnement ,  dont  il  faut  prendre  garde  d'a- 
bufer. 

La  meilleure  huile  eft  Thuile  vierge  ,  autre- 
ment dite  la  première  prefle  ,  c'eft-à-dire ,  com- 
me nous  Tavons  remarqué ,  celle  que  Ton  tire 
des  olives  fraîches  qui  n*ont  point  encore  ité 
preffées.  L'huile  de  la  féconde  prèflfe  n'eft  point 
tout  à  fait  fi  bonne  ^  &  celle  de  la  troiuéme 
prefle  vaut  encore  moins.  L'eau  chaude  dont  on 
fe  fert  dans  ces  deux  dernières  prefles  pour  tirer 
plus  facilement  le  fuc  des  olives  >  ne  coMtribue 
pas  à  perfedionner  l'huile. 

D'ailleurs  comme  cette  dernière  huile  eft  la 
plus  eifgagée  dans  la  fubftance  du  fruit ,  8c  que 
ce  n'eft  que  par  la  violente  compreffion  qu'on 
^ientabout  de  la  dégager  ,  elle  ne  fçauïoitétrc 
«ufli  agréable  que  la  première. 
^'Hij|e  la  plus  nouvelle  eft  U  meiileute  *)Ç^\Ve 
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d'un  an  eft  encore  bonne  ,  pourvu  qu'elle  a!i 
été  confervée  dans  des  vaifleaux  de  terre  ou  d< 
verre ,  &  fraichenient* 

Huile  de  Noix. 

L*huile  de  noix  s'empjoie  aufli  dans  les  afiai- 
(bnneiiiens  ;  elle  échauffe  beaucoup  plus  qu< 
rhuile  d'olives ,  &  ne  convient  nullement  aux 
cempéramens  bilieux. 

.  HUITRE  ,  Ojheum  ou  Auflrea.  Poilfon  fzm 
peau  ni  arêtes ,  informe  en  apparence  &  ren- 
fermé entre  deux  écailles  prefque  rondes  >  lar- 
ges comme  la  main ,  épaiffes  ,  dures  de  pe- 
lantes ,  où  il  (è  nourrit  d*un  peu  d'eau  marine  & 
de  limon» 

Il  y  a  un  grand  nombre  d'efpeces  d*huitres  tjui 
'  font  toutes  bonnes  à  manger.  On  doit*les  choi- 
ûr  nouvelles,  d'une  grandeur  médiocre,tendres , 
humides  délicates ,  d'un  bon  goût  &  qui  n'aieni 
point  été  prifes  dans  des  eaux  fales  &  bour- 
beufes. 

Il  y  a  des  Pays  où  les  huîtres  fe  fement  toi 
comme  on  femeroit  du  grain.  A  la  Chine  p' 
exemple  il  y  a  de  petites  huîtres  qu'on  fer 
dans  les  campagnes  couvertes  d'eau.    On 
cafTe  quelques  unes ,  &  l'on  en  jette  les  m< 
c«aux  dans  les  champs  comme   fî  c'étoit 
graines  ,*  il  en  naît  d'autres  en  fort  peu  âet 
qui  font  d'un  fort  bon  goût.  Ces  campagnes 
gnces  d'eau  où  l'on  féme  des  huîtres  n  en 
duifcnt  qu'à  caufê  que  les   oeufs  &  le   fr? 
huîtres  y  ont  été  jettes  avec  les  écailles  qu 
caflees. 

On  voit  auffi  aux  Antilles  &  dans  d'autî 
droits ,  des  arbres  fi  chargés  d'huîtres«< 
branches  en  rompent.    Sans  doute  que 
gués   dr  la  mer   ont  jette  fur  ces  arbes 
mences  d'huître;  ainfi  tous  ces  faits  ne  p 
point  que  rhuiire  foit  un  Zoophite» 
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Ce  poifTon  nourrit  peu,  &  la  digeflion  qui  s*en 
fait  dans  Teftotnac  çft  plutôt  une  fîmple  diflb- 
lution  qu'une  parfaite  digeftipn  ;  c'eft-à»dire 
que  rhiiître  Ce  eonfumc  dans  Teftomac  fans  y 
pro4uire  que  très-peu  de  chile  ;  elle  fe  réfout 
prefqtié  tout  en  eau ,  &  cette  eau  qui  efr  de  la 
nature  de  celle  dont  Thuître  Ce  nourrit  dans  la 
coquille  ,  c'efl-à  dire  un  peu  piquante  ,  irrite 
Joncement  les  fibres  de  Teftomac  Se  des  inteftins; 
ce  qui  Tempéche  de  féjourner  long  tems ,  Se  ce 
qui  eft  caufe  en  même  tems  qu'on  en  peut  man-* 
ger  un  aflez  grand  nombre  (ans  en  être  incommo- 
dé. AufTi  voit-on  une  infinité  de  gens  en  manger 
fbir  &  matin  une  fort  grande  quantité  fans  en 
leflentir  aucun  mal. 

On  croit  communément  qu'elles  font  plus 
(aines  crues  ,  mais  il  y  a  bien  des  eftomacs  qui 
ne  peuvent  les  fupporter  de  la  forte. 

Elles  (ont  fort  faines  cuites  fur  les  charbons 
dans  leur  propre  coquille  avec  un  peu  de  beurre 
&de  pain  râpé,  &  elles  conviennent  alors  à 
toutes  fortes  d*eftomacs  »  auffi^bien  que  celles 
que  Ton  accommode  fur  le  réchaut  avec  une 
Jaulîe  au  beurre  &  quelques  légers  affaifon'* 
nemens. 

Mais  celles  qui  ont  pafTé  par  la  poêle  ou  qui 
font  firites ,  foit  nmpl<!ment ,  loit  avec  de  la  pâte, 
font  fort  mal  faines. 

Au  reûe  de  quelque  façon  qu'on  les  mange  , 
elles  nuifent  à  ceux  qui  abondent  en  pituite; 
c'cfi  la  remarque  de  plufieurs  fcjavans  Médecins, 
&  cela  eft  auflfi  confirmé  par  Texpérience. 

Paflbns  aux  différentes  manières  d'apprêter 
ics  buitres  dans  les  cuifines. 

On  mange   ordinairement  les  huîtres  crues 
*vcc  un  peu  de  poivre. 
^j^I  Huîtres  fauté  es, 

On  en  fert  encore  dans  leurs  coquilles  culttst\]it\e 


\; 
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gril  ,  feu  deflbus  &  la  pelle  rouge  par-deflu^; 
Quand  elles  commencent  à  s  ouvrir  feules  ,  elles 
(ont  cuites* 

Huîtres  grtUées  d^une  autre  façon. 
Ouvrez  vos  huîtres ,  laiHez-les  dans  leurs  co- 
guîllcs  ;  mettez -y  du  poivre  ,  un  peu  de  perfîl 
haché  ,  du  beurre  &  de  la  rapure  de  pain  bien 
Jîne  par  dcflus  ;  faites-les  griller  ;  palTez  la  pelle 
rouge  par  -  defîus ,  &  (ervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Huîtres  en  hachis. 
Prend  un  dcmi-cent  d'huîtres  ,  mettez  -  les 
dans  de  Teau  chaude.  Quand  elle  eft  prête  à 
.  bouillir  ,  retirez-les  pour  les  mettre  dans  Teau 
fraîche  ;  faites-les  égoutter ,  &  n*en  prenez  que 
le  tendre.  Si  vous  prenez  tout ,  hachez  le  dur 
à  part  très-fin  ;  mettez  enfuite  le  tendre  avec 
pour  le  hacher  auffi.  Si  vous  voulez  y  mêler 
de  la  chair  de  carpe  »  elle  ne  peut  que  donner 
bon  goût  au  hachis. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  avec  perfil  ,  ciboules  ,  champignons 
hachés  ;  paCTez-les  fur  le  feu;  mettez-y  unepin* 
cée  de  farine  ;  mouillez  après  avec  ua  demi- 
fetier  de  vin  blanc  &  autant  de  bouillon  maigre. 
Faites  cuire  dedans  votre  hachis  ju(qu*à  ce 
qu'il  n*y  ait  plus  de  faufe  ,  &  Tallaifonnez  de 
bon  goût.  Quand  vous  êtes  prêt  à  (êrvir  »  met- 
itL'j  une  liaifbn  de  trois  jaunes  d'œufs  &  de  la 
erême  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Huîtres  frites. 
Ouvrez  vos  huîtres  mettez-les  égoutter  ftr 
un  tamis  \  quan J  elles  font  égouttées ,  mettez- 
les  dans  un  plat  avec  du  poivre  ,  deux  ciboules 
entières ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  bi- 
filic ,  un  oignon  par  tranches  ,  une  deRM-dou» 
zaine  de  clous  &  deux  jus  de  citron  ;  remuez* 
le  de  tems  en  tems  dans  leur  marinade. 

Faites 
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Faîtes  une  pâte  avec  de  la  farine  8c  de  Teau^ 
on  peu  de  fel  &  un  œuf  blanc  &  jaune  ;  battez 
bien  le  tout  enfemble  ,  que  la  pâte  ne  (bit  ni 
trop  épaiiTe  ni  trop  claire  ;  faites  fondre  un  mor* 
ceau  de  beurre  comme  une  noix  &  le  mettez 
dans  votre  pâte. 

Quand  tous  êtes  prêt  à  frire  yos  huîtres ,  û* 
rez-les  de  leur  marinade  une  a  une  fut  un  linge, 
ti!iiyez-les  bien;  mettez  votre  poeJe  fur  le  feu 
avec  du  beurre  afHné  ;  trempez  yos  huîtres  une  à 
iine  dans  la  pâte ,  &  les  mettez  dans  la  friture 
chaude  à  propos.  Quand  elles  font  frites  ^  fer- 
▼ez-les  fiir  une  ierviette  pliée  avec  perfîl  frit 
pour  Eiuremets 

On  les  fert  auffi  frite  en  gras  ;  pour-Iors  aa 
lieu  de  beurre ,  on  fe  fert  de  fain-doux. 

Huîtres  à  la  daube. 

Ouvrez  des  huîtres  ,  afîaifonnez-les  de  finer 
lierbes  hachées  fort  menu  comme  perfîl  ^  ci- 
boule ,  bafilic  «  fort  peu  dans  chaque  huître ,  du 
poivre  &  un  peu  de  vin  blanc  ;  recouvrez-les  en- 
fuite  de  leur  couvercle  ,  &  les  mettez  cuire  fur 
îe  gril  ;  paflez  de  tems  en  tems  la  pelle  rouge 
par-delTus.  Quand  elles  font  cuites  ,  dreffez-ks- 
«ans  un  plat  &  les  fervez  découvertes. 
Huîtres  en  faille  en  hatelcttts 

Blanchiâez  vos  huîtres  dans  deux  eaux  /ans 
^es  faire   bouillir ,  lavez-les  bien  &  les  faites 
goutter  ;  paffe-/  dans  une  cafîerole  perlil ,  ct- 
oules  ,  champignons  haches,  une  pointe  d'ail 
rec  un  quarteron  de  beurre  ;  mettez-y  enluitc 
>s  huîtres  ,  faites  leur  faire  deux  ou  trois  tours:^ 
\s  bouillir  ;  liez-les  de  japnes  d'oeufs ,  enfilez- 
dans  des  hatelettes ,  pannez4cs  &  les  faite3> 
ler»  Se  fervez  àfec. 

Huîtres  en  cajferole. 
uvrez  des  huîtres,  frotez  le  cul  d'un  plat  d'ar* 
de  bon  beurre^  arrangez  yçs  huîtres  dc4^u^^ 
me  II,  O 
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affaifonnez-les  par-defTus  de  poivre  ,  de  perfil 
haché;  mettez-y  un  demî-verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ,  couvrez-les  de  bon  beurre  frais  bieit 
mince ,  pannez-les  d'une  mie  de  pain  bien  fine  » 
&  les  faites  cuire  avec  le  couvercle  d*une  tour- 
tière ,  feu  defTus  &  deflbus  a  qu'elle  prenne  belle 
couleur  ;  dégraiflez-les  ,  nettoyez  le  bord  de 
votre  plat ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrer 
mets. 

Huîtres  en  ragoût  en  gras. 
Vos  huîtres  étant  ouvertes ,  mettez-les  dan» 
une  caflerole  avec  leur  eau ,  faites^leur  faire  deux 
ou  trois  tours  fur  le  fourneau  pour  les  dégour- 
dir ;  tirez-les  enfuite  une  à  une  ,  nettÔyez-les 
bien  &  les  mettez  fur  un  affieite. 

Paflez  dans  une  caflerole  des  champignons  8t 
des  trufes  avec  un  peu  de  lard  fondu;  mouil- 
lez-les de  jus  &  les  liez  d^un  coulis  de  veau  & 
de  jambon.  Lorfqu<^  vous  êtes  prêt  à  fervir , 
jettez-y  vos  huîtres ,  faites  les  chauffer  &  fer- 
VZi  pour  Entremets. 

On  ne  doit  point  faire  boiiillîr  les  huîtres? 
ce  ragoût  fert  pour  toutes  fortes  d'Enfkéc» 
grafTes. 

Huîtres  en  razoûtfottr  les  jours  maigres. 
Vos  huîtres  préparées  &  nettoyées  comme 
nous  venons  de  le  dire  ,  paflez  dans  une  caf^ 
ferole  quelques  champignons  &  àts  trufes  avec 
un  morceau  de  beurre  frais  *,  moiiillez-les  d'oit 
bon  bouillon  de  poiflbn  ;  moùillez4es  enfuite 
d'un  bon  coulis  d^écreviflfes  ,  mettez-y  vos 
huîtres  &  les  faites  chauffer  fans  bouillir;  dreA 
iez-les  dans  un  plat  9i  fervez  chaudement  pouf 
Entremets. 

Ce  ragoût  fert  pour  toutes  fortes  d'Entrées  de 
poiffon  aux  huîtres. 

Autre  ivgout  d'huîtres, 
y  OS  hiûtres  étant  ouvertes  ^  mettez*les  égont* 
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ter  fat  un  tamis  ,  mettez  par-deflbusr  un  plat 
pour  en  recevoir  Teau  ;  mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  cafferole  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  eft  fondu  mettez>y  une  pincée  de  fà« 
rine  >  remuez  avec  une  cuiller  de  bois  ju[qu*â 
ce  que  cela  foit  roux  ;  mettez -y  de  petites 
croûtes  de  pain  avec  vos  huîtres  qui  font  égout- 
tées  ;  faites-leur  faire  cinq  ou  (îx  tours  fur  le  feu  ; 
afTdîrbnnez-les  de  poivre ,  perfîl  &  ciboules  en- 
tières ;  moiiillez-les  moitié  de  leur  eau  ,  moi- 
tié de  bouillon  de  poiflbn  «  que  votre  ragoût 
foit  de  bon  goût ,  qu'il  y  ait  de  la  pointe ,  & 
ièrvez  chaudement  pour  Entremets. 

Cette  efoece  de  ragoût  fe  fait  promptement 
&  fe  fert  de  même ,  parce  qu*on  ne  fait  point 
bouillir  Thuitre  qui  fe  racornit  &  perd  de  fon 
go&t  en  bouillant. 

Huîtres  i  la  minute» 
Mettez  dans  une  cafferole  une  cuîHerce  de 
coulis  9  un  verre  de  vin  de  Champagne  f  un 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  & 
faites  bouillir  fur  le  feu  ;  faites  ouvrir  pendant 
ce  tems-là  des  huîtres  que  vous  mettez  égout- 
ter  (ur  un  tamis ,  &  un  plat  deflbus  pour  en 
recevoir  l'eau/  mettez  cette  eau  dans  la  fauflèy 
£aites-la  réduire  ,  mettez-y  vos  huîtres  pour 
leur  faire  faire  quelques  tours  (ans  qu'elles  boùit* 
lent ,  &  fervez  avec  croûtons  frits  pour  gar- 
niture* 

Huîtres  du  f  arme  fan* 
Mettez  vos  huîtres  egoutter  fur  un  tamîr^ 
frotez  le  fond  d'un  plat  avec  du  beurre  frais  ; 
arrangez  les  huîtres  dcflus  ,  poudrez-les  de 
gros  poivre  &  de  periîl  haché;  arrofez-les  avec 
un  demi -verre  de  vin  de  Champagne  ;  couvrez- 
les  avec  du  parmefan  r»pé  ;  mettez  le  plat  dan» 
le  four  ou  (bus  un  couvercle  de  tourtière.  QuanJ 
elles  (ont  de  belle  couleur  &  bien  frUc^t»  ^ 
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tîrez-Ies,  &  après  les  avoir  dcgraiflees,  &  ncttoyo 
le  bord  du  plat ,  fervez  chaudement. 
Huître  à  la  bonne  femme. 
Faîtes  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau  ,  naet- 
tez-lcs  égoutter  fur  un  tamis  ;  nettoyez-les  ,  ha- 
chez-les bien  menu  ;  prenez  de  la  mie  de  pain* 
trempée  dans  delà  crème,  periil ,  ci|;>oules  ,. 
anchois  y  le  tout  haché  >  poivre ,  un  peu  de  fel  ,■ 
wn  morceau  de  beurre  ;  pilez  bien  le  tout  avec 
vos  huîtres  >.&  liez  de  quelques  jaunes  d'œufs  ; 
mettez,  de  cette  farce  dan&  les  coquilles  d'huîtres» 
panne?  de  mie  de  pain-,  &  faites  cuire  au-  four. 
Quand  elles  font  cuites  &  de  belle  couleur,  &tr 
yez  à  fec* 

Huître  au  Bon  hQfnmê. 

Faîtes  blanchir  vos  huîtres  à  Teau,  paffez-Ier 
au  roux  avec  farine  frite  ,  c'eft- à-dire ,  lor(qu& 
votre  beurre  fera  roux  ;  mettez- y  une  pincée  ou 
deux  de  farine  que  vous  ferez  frire;  ajoutez-y 
du  perfil  Se  de  la  ciboule  hachée  bien  menu-avec 
raffaifonnement  ordinaire  ,  laiiTez  mitonner  le 
tout  avec  un  peu  de  vin  blanc  ;  quand  les" 
huîtres  font  cuites ,  (èrvezrles  pour  Entrée  avec 
tranches  de  citron  pour  garniture  ou  croûtons 
ftit^« 

Huîtres  farcies. 

Faites  une  farce  avec  un  morceau  d^anguille 
ii  une  douzaine  d'huitres  blanchies  ,  un  peu  de 
per(îi  &  de  ciboules ,  quelques  champignons  ; 
aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices,  de  bon  beurre  frais,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème ,  deux  jaune? 
d'oeufs  crus* ,  le  tout  haché  ensemble  &  pilé  dans 
un  mortier» 

Prenez  de  cette  farce ,  garnîflèz-en  le  fond  de 
Tes  coquilles  >  &  y  mettez  une  huître  en  ra^oât  ; 
couvrez  votre  coquille  de  la  même  hxce  &  la 
(cQtçz,  (Tun  œ^ii  battu }  letxçz  par-dcffii»  «ft  pci) 
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île  beûf  fC  fondu,  pannçx  i\è  mie  de  paîn  bren  Rne^ 
&  les  mettez  cuire  au  four ,  quelles  prennent 
belle  couleur  ,&  fervez  chaudement  pour  £n^ 
trenî^s  ou  pour  garniture  d'Entrée. 

L'on  farcit  de  même  des  huîtres  en  gras  ;  au 
lieu  d'une  farce  maigre  ,  on  fe  fert  d*une  farce 
grafie  &  d^un  ragoût  d'huitres  en  gras  »  le  refle  à 
l'ordin^aire. 

Autres  Huîtres  fardes,        ^. 
Ouvrez  vos  huîtres ,  &  les  faites  blanchir  ; 
après  cela  »  hachez-les  bien  avec  perfîl ,  cibou- 
les ,  (el  >  poivre ,  anchois  &  boh  beurre  ;  faites 
tremper  une  mie  de  pain  dans  de  la  crème,  que 
TOUS  y  mêlez  avec  mufcade  &  autres  épices  dou- 
ces ,  deux  ou  trois  jaunes  d'ceu fs;  pilez  le  tout 
€i)(êmble  ;  farcirez  vos  coquilles  de  cette  farce, 
&  les  ayant  durées  çu  panaées  ,  faites-les  cuir€ 
au  four  ou  Gir  un  gril  ,  &  les  fervez  à  fec. 
Huîtres  en  feths  fdtés  à  la  Hallandotfe. 
Prenez  autant  d^huitres  que  vous  voulez  faire 
de  petits  pâtés  ;  eiTuyez-les  bien  en  fortant  de 
récaille  ;  paflez-lcs  légèrement  dans  une  cafîe- 
role  avec  bon  beurre  ,  perfîl ,   ciboule  hachée 
&  les   afiaifonnez  ;   quand  elles  font   froides  , 
faites-en  de  petits  pâtés  dans  des  tourtières  en 
pâte  Ene  ;  faites-les  cuire  au  four ,  &  les  fcrvez 
chaudement  pour  Entrée  ou  pour  garniture. 
Autres  fetits  pâtés  d'Hmtres  à  V écaille,. 
Prenez  autant  d*huîtres  que  voulez  faire   de 
petits  pâtés  ;  faites  enfuîte  un  hachis  de  laitan- 
ces &  de  chair  de  carpe ,  de  tanche ,  de  bro- 
chet &  dé  chair  d'anguille  ;  affaifonnez  le  tout 
de  poivre  ,.  Tel  ,  clou  battu  &  vin  blanc  ;  en- 
▼elopez-en  vos  huîtres ,  &  en  mettez  une  dans 
chaque  pâté  avec  un  peu  de  beurre  frais  ».  faites- 
les  cuire  &  fcrvez  chaudement. 

Tottrte  ^Huîtres» 

jEç^i^lez  y^i  k^txcs  L  Ut  mettez  d%nv  %ei^ 
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caflTcToIe;  faites-leur  fiaîre  deux  ou  trois  tourt 
fur  le  feu  ;  retirez-les ,  &  après  les  avoir  net- 
toyées une  à  une  ,  mettez  les  fur  une  affiette  ; 
faites  fondre  un  petit  raorceau  de  beurre  dan^ 
«ne  caiTerole  y  quand  il  eft  fondu ,  mettez  -  y 
une  pincée  de  farine  8c  la  remuez  toujours; 
quand  votre  beurre  eft  roux ,  mettez-y  quel- 
ques petits  champignons  &  moufferons  ;  aifaifoi)- 
fiez  de  poivre  &  <i'un  bouquet  ;  &  quand  le  ra- 
goût eft  cuit ,  dégraiflez-ie  bien ,  &  y  mettez 
les  huîtres  pour  faire  feulement  un  bouillon  ; 
achevez,  de  lier  votre  ragoôt  d'un  peu  de  coulis 
mu  roux  ;   retirez-le  &  le  laiflTez  refroidir. 

Foncez  une  tourtière  d'une  abaiâé  de  pâte 
feuilletée  ;  mettez^  y  le  ragoût  d*huîtres  ;  moiiil- 
lez-la  tout  autour  Se  la  couvrez  d'une  autre 
abaiiïe  de  pâte  feuilletée ,  &  faites  un  cordon 
autour  ;  dorez  votre  tourte  d^un  œuf  battu  &  la 
mettez  cuire. 

Quand  elle  eft  cuite,  dreflez-Ia  dans  un  plat; 
découvrez -la  pour  voir  fî  elle  n'eft  pas  trop  fé- 
che  ,  &  fî  elle  l'eft  trop ,  jettez-y  un  petit  couli» 
léger ,  recouvrez-la  5c  fervez  chaudement. 

Potage  (T Huîtres, 

Pa(fez  vos  huîtres  à  la  caflerole  a:vec  bon 
beurre  ;  pafTez  en  même  tems  avec  vos  huîtres 
des  champignons  par  morceaux  &  un  peu  de  fa- 
rine ,  &  mettez  cuire  le  tout  avec  purée  claire» 
fel  &  poivre  ;  faites  mitonner  votre  pain  avec 
bon  bouillon  de  poifTon  ;  mettez  delfus  vos  huî- 
tres de  vos  champignons  »  avec  jus  de  champi- 
gnons par  deâlis. 

HYDROMEL.  Liqueur  faite  avec  de  Teau  & 
du  miel.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  Thydro^ 
mel  vineux  &  l'hydromel  ordinaire. 

Hydromel  vineux» 

Pans  bien  dei  ^w  ficoids  oii  le  raîim  119 
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peut  aquérir  la  maturité  nécelTaire  pour  ferrir 
à  faire  de  bon  rin ,  &  où  il  fe  trouve  beau* 
coup  Je  miel ,  les  peuples  fe  font  une  liqueur 
fpiritueufe  avec  Teau  &  le  miel  ,  appeliée  hy- 
dromel viniux.  Voici  la  manière  dont  on  1» 
prépare. 

On  prend  de  l'eau  de  fontaine  ou  de  rivière  ; 
on  7  diilout  autafit  de  miel  qu'il  en  faut  pour 
qu'un  œuf  puifle  demeurer  fufpendu  dans  la  li- 
gueur :  on  la  met  enluite  fur  le  feu  ,  l'écumant 
de  tems  en  tems  ,  &  on  l'y  laiffe  jufqu'à  ce  que 
Tœuf  puiife  Airnager  fur  la  liqueur  ;  après  quoi 
on  la  verfe  dans  un  tonneau  dont  on  n'emplit 
que  les  deux  tiers ,  &  qu'on  ne  bouche  qu'avec 
du  papier  ou  du  linge.  On  expofe  ce  tonneau 
au  ioleil ,  ou  à  la  chaleur  des  étuves  pendant 
plus  d'un  mois;  Alors  la  liqueur  fermente  &  de- 
vient vîneufe  :  enên  on  la  met  à  la  cave  &.  on  la 
bouche  bien. 

Quelques  -  uns  pour  rendre  Thydromel  plus 
agréable  ,  y  jettent  des  aromats  avant  qu'il  zit 
commencé  à  fermenter»  D'autres  pour  lui  don- 
ner différens  goûts  &  différentes  couleurs ,  y 
mêlent  des  fucs  de  cerifes  ,  de  mures ,  de  frai- 
fes  ,  de  framboifes ,  ou  4e  plufîeurs  autres  fruits» 

On  fait  bouillir  Thydromel  jufqu*à  ce  qu'un 
œuf  f uilfe  furnager  fur  la  liqueur ,  &  par  cette 
marque  on  connoît  qu'elle  a  aifez  de  eonfîftancc 
pour  Ce  pouvoir  eonferver  long-tems. 

On  n'emplit  auffi  que  les  deux  tiers  du  tonneair 
dans  lequel  on  met  fermenter  Thydromel ,  afin 
^ue  la  liqueur  en  fe  raréfiant  pendant  la  fermen- 
tation ,  trouve  aflez  d'efpace  pour  s'étendre.  On 
ne  bouche  même  ce  tonneau  qu'avec  du  linge  ou 
du  papier,  de  peur  q^u'ii  ne  ereve  par  la  fermen- 
tation. 

Enfin  on  l'expofe  au  foleil  ou  aux  étuves  ^ 
afin  ^ue  la  ligueur  ^ui  y   eft   «ouuiv^l^  ^i- 
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Biente  plus  promptement ,  "&  que  (es  Tels  cP- 
fèntiels  aient  plus  de  force  pour  brilêr  les  par- 
ties huileufes  du  miel ,  &  pour  les  rendre  ipi- 
rituèufes. 

On  choifit  ordinairement  le  miel  blanc  pour 
faire  l'hydromel ,  parce  qu'il  eft  plus  pur  &  d'un 
meilleur  goût  que  le  jaune.  On  pourroit  y  em- 
ployer le  miel  de  Narbonne  »  l'hydromei  n'en 
iêroit  que  meilleur 

L'hydromel  fortifie  Teftomac  &  le  coeur  ;  il 

ranime  les  e(prits  ;  il  aide  à  la  refpiration  ;  il 

excite  l'appétit  ;  il  lâche  un  peu  le  ventre  ;  il 

«eft  (âlutaire  aux  perfonnes  qui  touflent  8c  aux 

phtifiques. 

Il  enivre  étant  pris  en  certajne  quantité  ;  il 
eft  pernicieux  dans  les  fièvres  ardentes  ;  il  péfê 
fur  l'eftomac  ,  &  il  excite  des  envies  de  vomir 
^uand  il  eft  trop  nouveau  fait. 

L'hydromel  convient  en  tout  tems ,  princi- 
palement aux  vieillards  &  à  ceux  qui  font 
^l'un  tempérament  phlegmatique  &  mélanto- 
Hque. 

L'hydromel  étant  fait  avec  le  miel ,  qui  eft 
la  partie  des  fleurs  la  plus  elTentielIe  ,  ne  peut 
être  qu'une. boiffon  fprt  falutaire.  Elle  fortifie 
le  cœur  &  reilomac  ,  &  elle  augmente  la 
quantité  des  efprits  animaux  par  (es  pardes  vo- 
latiles 8c  exaltées.  Elle  adoucit  aufli  les  âcrc- 
iés  de  la  poitrine  par  Tes  principes  huileux  8c 
baliàmiques. 

L'hydromel  eft  pernicieux  dans  les  ficvrts 
ardentes  ,  parce  qu'il  contient  beaucoup  de 
principes  fpiritueux  qui  ne  feroient  qu'augmen« 
ter  encore  le  mouvement  violent  &  impétueux 
<les  humeurs.  Il  ne  convient  pas  non-plus  aux 
bilieux  ,  parce  que  le  miel  dont  il  eft  compo- 
fè  fe  tourne  facilement  en  bile.  (  Voyez  l'ar* 
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tant  de  tems  que  l'autre  ,  pour  y  produire  Cfll 
effet. 

HYPOCRAS.  Liqueur  excellente  dont  voîcî 
la  préparation.  Prenez,  une  demi-livre  de  fucre 
râpé  que  vous  mettez  dans  un  baflfiin  ;  verfez 
deflTus  une  pinte  de  vin  ,  le  plus  vieux  &  le  plus 
rouge  eft  le  meilleur  ;  remuez,  doucement  votre 
fucre  avec  une  cuiller  pour  le  faire  fondre.  Etant 
îondu ,  paflez-le  à  la  chauffe  cinq  ou  fîx  fois , 
^  quand  il  eft  clarifié  ,  verfez-y  un  filet  d'effen- 
ce  d'hypocras  ,  &  le  remuez  avec  la  cuiller  ; 
goûtez,  s'il  eft  affez  fort ,  &  s'ilncTeft  pas ,  ajou- 
tez-y encore  de  Teffence. 

Verfez-le  après  cela  dans  une  bouteille  ;  bou- 
chez-la dans  le  moment  ,  afin  qu'il  ne  s*évente 
pas.  Cet  hypocras  eft  meilleur  que  celui  qui  ft 
lait  par  infufion. 

Autre  Hypocras  de  vin  rouge. 

Mettez  dans  une  terrine  une  pinte  de  bon  vîii 
«n  peu  couvert  ,  avec  trois  quarterons  de  beau 
fucre  coupé  par  morceaux  ,  un  peu  de  canellc 
&  de  poivre-lorg  rompu  9  douze  clous  de  gi- 
rofle ,  deux  feîiilles  de  macis ,  un  peu  de  gin- 
gembre coupé  par  tranches ,  une  pomme  de  rei- 
iiette  pelée  &  coupée  auffi  par  tranches  ;  cou- 
vrez bien  la  terrine ,  &  laiffez  le  tout  reposer 
environ  demi  -•  heure.  Lorfque  le  fucre  fera 
bien  fondu  ,  paflez  le  tout  dans  une  chauffe  de 
drap  ou  de  (érge  bien  forte  ;  mettez  auflî  dans 
la  chauffe  une  douzaine  d'amandes  douces  caf^ 
fées  &  non  pelées  ,  ou  bien  lavez-en  le  bout  de 
la  pointe  dans  du  lait  ;  tournez  votre  hypocras 
dans  cette  chauffe ,  &  le  paffez  ju(qu*à  ce  qu*il 
foit  bien  clair.  Cela  fait ,  mettez-le  dans  une 
bouteille  de  verre  &  la  bouchez  bien  pour  le 
conferver. 

Ji/oMs  pouvez  encore  pour  le  rendjre  meilleu» 
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lirendre  un  grain  de  mu(c  &  deux  grains  d*ambre 
gris  ,•  pilez-les  un  peu  dans  un  mortier  de  fonte 
avec  un  morceau  de  fucre  en  poudre  ;  mettez 
le  tout  dans  un  peu  de  coton  ou  d'étoupe  à  la 
pointe  de  la  chaufie  ,  &  paiTez  Thypocras  par- 
dsttus  deux  ou  trois  fois. 

Hyf  ocras  de  vtn  blanc. 

Prenez  trois  pintes  du  meilleur  vin  blanc  que 
vous  pourrez  trouver  ,  une  livre  &  demie  de  lu- 
cre plus  ou  moins ,  une  once  de  canelle ,  un  peu 
de  macis ,  deux  grains  de  poivre  blanc  entiers 
&  un  citron  partagé  en  trois  ;  laiflez  le  tout  in- 
fiifer  pendant  quelque  tems  ;  paflez-le  à  la  chauf^ 
ie  avec  un  uetit  grain  de  mufc  &  deux  ou  trois 
morceaux  de  citron.  Si  votre  hypocras  ne  pâlit 
que  difficilement ,  vous  pouvez  y  verfer  un  de- 
mi-verre  de  lait ,  cela  fera  l'effet  que  vous  at-< 
tendez. 

Le  clairet  {9  peut  auffi  faire  de  rnêms. 


ÎAMBON ,  Tcrna.  Cuifle  ou  épaule  de  co- 
chon ou  de  fanglier ,  qu'on  levé  pour  fàler 
fumer.  Les  jambons  les  plus  eftimés  font  ceux 
de  Mayence  &  de  Bayonne.  Pour  les  proprié- 
tés &  les  qualités  du  jambon  ,  voyez  cochon  2c 
lard* 

Manière  d^accommoder  les  JambonSm 

Pûtes  une  fàumure  avec  du  fel  &  du  falpétre 
te  toutes  fortes  d*herbes  odoriférantes  ,  comme 
thin ,  laurier  >  bafilic  ,  baume  9  marjolaine  y 
fariette  ,  genièvre  ,  que  vous  mouillerez  avec 
moitié  eaa  &  moitié  lie  de  vin  ;  laififez  infiifèr 
toutes  ces  herbes  dans  la  faumure  pendant  vliv^- 
quatre  heures  ^  paifez-la  enfuite  au  clait  -^  "^^èsk 
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vous  y  mettrez  tremper]  un  jambon  pendant 
quinze  jours.  _  • 

Après  ce  tcms-U  tirez-les  de  la  (àumure  pout 
les  faire  égoutter  ;  après  les  avoir  bien  éffuycs, 
mettez-les  fumer  à  la  cheminée. 

Quand  ils  feront  fecs ,  pour  les  coriïerver 
vous  les  froterez  avec  de  la  lie  de  vin  &  du 
vinaigre ,  &  vous  mettrez  par  -  deflus  de  la 
cendre. 

'Manière  de  faire  les  Jambons  de  Mayence* 

Il  faut  les  faler  avec  du*  falpêtre  pur  ,  lef 
prefler  dans  un  prefToir  à  linge  pendant  huit  jours» 
les  tremper  dans  l'efprit  de  vin  où  Ton  aura  mis 
des  grains  de  genièvre  piles  ou  concafîiés  ,  &  les 
faire  fumer  à  la  fiimée  du  bois  de  genièvre. 

'Autre  manière  de  faire  les  Jambons  de  Mayencei 

Auffi-t6t  que  les  jambons  font  levés  de  defTuf 
'ïes  porcs ,  mettez-les  contre  terre  ;  chargez-les 
d'une  planche  ou  aïs ,  &  de  pierres  par-defllis  ; 
lailfezrles  dans  cet  état  pendant  vingt  -  quatre 
heures  ;  falez-les  enfuite  )  &  quand  ils  font  bien 
falés  >  envelopez-les  de  foin  ;  mettez-les  dans 
vn  vai^eau  ou  dans  une  benne  ;  faîtes  un  lit  de 
terre  &  un  lit  de  jambons ,  &  deux  jours  après 
vous  les  tirerez:. 

Faites  enfuite  boiiillir  de  la  lie  de  vin  avec 

de  la  (auge ,  du  romarin  ,  de  rhifope  »  de  la 

marjolaine.,  du  thin   &  du  laurier  ;  jettez  le 

\tout  tiède  fur  vos   jambons  dans  un  vaiffeau 

bien  bouché,  &  les-y  laiiTez  pendant  deux  jours* 

Mettez-les  enfuite  à  la  cheminée  >  &  les  par- 
fumez pendant  cinq  ou  fix  jours  par  deux  diverr 
fes  fois  avec  du  genièvre. 

Autre  façon* 

Salez  vos  jambons  &  les  gardez  pendant  cinq 
jours  dans  leur  Tel  ;  tirez-les  enfuite  &  les  met*    . 
$ez  ddns  la  fci£uce  ou  Um.ùcc  de  fcrTe^act  do    i 

I  1 
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Xx  jours  ;  lavez-les  enfîiîte  daiis  du  vîn  rougc^^ 
&  les  enfermez  dans  quelque  petit  endroit  où 
▼eus  ferez  deux  f«is  par  jour  du  feu  de  geniévrt 
pendant  dix  jours  ou  plus. 

Autre  façonl 

Auflî-tot  que  leâ  jambons  font  levés ,  étett- 
Aei'lcs  bien  pour  leur  faire  prendre  le  pli  ;  por- 
tez-les cnfuîte  â  la  cave  pour  les  faire  fuer  pen- 
dant quatre  jours  en  tems  fec,  de  deux  jours  feu* 
lement  en  tems  hurnide ,  ayant  foin  d^elTuyer 
très-fbuvent  l'eau  qu'ils  jettent ,  mettez-les  en- 
Aiite  à  la  pre^e  entre  deux  ais ,  où  vous  les  lail^ 
ferez  autant  de  tems  qu'ils  ont  été  à  la  cave  ; 
après  cela  alFaifonnez-les  de  Tel ,  poivre  »  clous 
&  2inis  battus  ;  neuf  jours  après  ,  tirez  -  les  du 
fàloir  pour  les  mettre  danf  de  la  lie  de  vin  peiv- 
dant  neuf  autres  jours  9  après  lefquels  vous  en- 
veloperez  les  jambons  dans  du  foin  ,  &  vous  les 
enterrerez  dans  la  cave  ou  dans  un  endroit  qui 
ne  rbit  pas  trop  humide  ,  où  vous  ne  les  laifîerez 
pas  trop  long-tems  de  crainte  qu'ils  ne  Ce  gâtent* 
Pendez-les  cnfiiite  à  la  cheminée  ;  parfumez-les 
deux  ou  trois  fois  le  jour  avec  le  bois  de  geniè- 
vre ,  que  vous  allumerez  diredement  deffous. 
Quand  ils  font  fecs  ,  pencîez-les  au  plancher 
d'une  chambre  qui  ne  foit  pçint  humide ,  où 
vous  les  laifferez  jufqu'au  tems  où  vous  voudrei 
les  faire  cuire. 

Manière  d'apprêter  les  Jambons  de  Bayonne. 

Avant  de  faler  le  jambon ,  attendez  fept  ou 
huit  jours.,  ou  jufqu'à  ce  qu'il  foit  gluant  :  alors 
l'ayant  bien  lavé  &  enfùite  pelé ,  pfenez  autant 
d'onces  de  fel  qu'il  péfe  de  livres ,  &  autant 
d'onces  de  falpétre  qu'il  y  a  de  livres  de  fel  ;  ré- 
duifez  en  poudre  le  fèl  &  le  falpétre  ;  alfaifbnnez- 
en  le  jambon  que  vous  mettrez  fiir  une  plan- 
che difpofée  en  pente  avec  un  vaiCeau  ^oui  t^« 
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cevoîr,  ce  qui  en  dégoutte  ;  fervez-vousen  2 
mefure  pour  humeder  le  jambon  avec  un  linge* 
Il  faut  après  cela  Teffuyer  &  Tenduire  de  lie  de 
TÎn,  &  quand  elle  eft  féche ,  on  le  pend  à  la  che- 
minée pour  le  faire  fumer  à  la  fumée  de  genièvre 
trois  ou  quatre  fois  le  jour,  l'efpace  d'une  heure, 
pendant  cinq  ou  fix  jours.  Quand  il  efl  fèç  9c 
bien  parfumé  ,  mettei-le  dans  la  cendre  pour 
le  conferver. 

Manière  de  conferver  les  Jambons. 

Preneï  du  poivre  noir  &  de  la  cendre  à  pro-* 
portion  de  la  quantité  de  jambons  que  vous  avez 
a  conferver  ;  faites-en  une  efpece  de  pite  de 
lacuclle  vous  enc^uifei  les  fentes  5:  les  crevafles 
des  jambons  :  cela  empêche  que  les  mittes  ne 
s'y  mettent.  Pendez-les  en  Taîr  dans  un  lieu 
qui  ne  (bit  ni  trop  chaud ,  ni  trop  humide.  Sî 
vous  êtes  obligé  é^tn  porter  en  campagne ,  il 
faut  les  emballer  dans  des  caîfles  avec  êits  co- 
peaux de  Tonnelier  &  du  foin  pour  les  tenir 
ferrée. 

Manière  de  faire  entre  les  Jambons» 
Quand  vous  voulez  faire  cuire  vos  jambons  i 
Atez-en  le  mauvais,  (ans  rien  oter  de  la  couene  ; 
faites-les  defTaler  dans  de  Teau  deux  ou  trois 
jours  9  fuivant  qu'ils  font  nouveaux  &  que  vous 
les  jugez  aflez  deflalés  ;  envelopez-les  d'un  tor- 
chon blanc  ;  mettez-les  dans  une  marmite  qui 
fbit  de  la  même  grandeur  qu'eux  ;  mettez -y 
deux  pintes  d'eau  &  autant  de  vin  rouge  >  raci- 
nes ,  oignons ,  un  gros  bouquet  de  toutes  (brtes 
de  fines  herbes  ;  faites  cuire  votre  jambon  pen- 
dant cinq  ou  fix  heures  à  petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit ,  laiifez-le  refroidir  dans  fz 
cuiffbn  ;  retirez-le  enfùite  ,  Se  otez  doucement 
la  couene  fans  oter  de  la  graiife  ;  mettez  fur  la 
graiSQ  du  perfil  haché  avec  un  peu  de  poivre  , 
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te  enCmte  de  la  chapelure  de  pain  ;  paiTez-y  la 
pelle  rouge  pour  queja  chapelure  s'imbibe  un 
peu  dans  la  graifle  &  prenne  belle  couleur  >  êc 
iêrvez  froid  fiu:  une  afliette  pour  gros  Entremets* 

Autre  manieri. 

Avant  de  feire-cuire  votre  jambon  ,  que  l'on 
fUppore  Talé  comme  il  faut  &  bien  parfumé  , 
faites-le  tremper  dans  de  Teau  tiède  ,  &  après 
l'avoir  change?  dVau  plufîeurs  fois ,  lavei  le  de 
l'efliiyez  ;  mettez- le  enfuite  dans  un  chaudron 
le  plus  prefle  que  vous  pourrez ,  afin  qu'il  y  ait 
peu  de  bouillon  ,  &  que  par  ce  moyen  la  trop 

frande  abondance  d'eau  ne  diminue  rien  de  fa 
onté. 

Oûfervez  avec  cela  de  mettre  au  fond  da 
chaudron  une  poignée  de  foin  déliée  >  avec  de 
fines  herbes  ,  deux  gros  oignons  &  de  l'écorce 
de  citron  ,  &  à  meAire  que  Ton  bouillon  Ce  tarit, 
on  a  foin  d'avoir  de  l'eau  chaude  pour  en  fubf- 
tituer  toujours  de  nouvelle ,  &  continuer  ainfi 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  parfaitement  cuit. 

Lorfqu'il  eft  bien  cuit ,  on  le  laiffe  refroidir 
dans  fon  bouillon  ,  jufqu'à  ce  qu*on  puiife  l'oter 
du  chaudron  avec  la  main  ,  puis  on  le  met  fur 
un  plat  où  on  lui  laiffe  égouticr  fon  bouillon , 
après  quoi  on  levé  la  couene  de  lieffus  le  lard 
pour  le  poudrer  d'un  peu  de  poivre  &  d*un  peu 
de  canelle  broyée  ,  y  piquer  quelques  clous  de 
girofle  ,  &  le  garnir  de  per/îl  haché  avec  un 
peu  de  thin  &  des  feuilles  de  laurier ,  puis  on  le 
recouvre  de  la  couene  pour  lui  donner  le  tems 
de  fe  refroidir  tout-à-fait. 

Quelques  uns  mettent  du  vîn  avec  l'eau  pour 
le  faire  ;  mais  on  prétend  que  cela  le  racornit 
un  peu.  Au  refte  ,  cela  dépend  de  la  volonté  de 
ceux  qui  le  font  cuire. 

Nous  avons  dit  à  l'article  Cochon^  que  k  dmi 
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4c  cet  animal ,  généralement  parlant  y  étoxt 
snal-faifante  ,  chargée  de  fucs  yifqueux  &  grol^ 
fiers ,  capables  de  produire  des  humeurs  de  la 
xiéme  nature  ,  de  caufer  àts  indigeftions  &  plv- 
fieurs  autres  incommodités  ;  qu'en  un  mot  elle 
ne  convenoit  qu^aux  perfonnes  faites  à  la  fatigue 
&  au  travail ,  parce  qu'il  leur  faut  un  aliment 
(blide  ,  &  c(ui  ne  fè  diflipe  pas  aifcment,  &  que 
les  autres  dévoient  en  ufer  très-fobremtnt. 

C'eft  bien  pis  encore  lorfque  le  fel  Ta  endur- 
cie ,  &  qu'elle  a  été  féchée  à  la  fumée  ;  elle  n'en 
eft  que  plus  indigcfle ,  &  conféquemment  ca- 
pable de  caufèr  des  obflruétions. 

Ainfi  toutes  les  jperfbnnes  foibles  &  délica* 
tes ,  tous  ceux  qui  digèrent  mal  ,  pour  peu 
qu'ils  foient  attentifs  à  leur  fknté  ,  doivent  s'en 
interdire  l'ufage ,  ou  du  moins  en  u(èr  bien  ra« 
secnent  &  bien  fbbrement. 

Jambon  rôti  à  la  broche. 

Otez  la  peau  de  votre  jambon  ,  parez-le  par- 
deffus  ;  mettez-le  deflkler  dans  de  l'eau  tiédc  ; 
feites-le  tremper  enfuite  dans  un  plat  dix  ou 
douze  heures  avec  une  bouteille  de  vin  d'Efpa- 

f[nc  ;  après  cela  m*ettez-le  à  la  broche  >  enve- 
opé  de  feuilles  de  papier;  mettez  le  vin  d'E(^ 
pagne  où  il  a  trempé  dans  la  lèchefrite  ;  arrofez- 
îe  de  tems  en  tems  pendant  qu'il  cuit  ;  quand  il 
cft  cuit ,  panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  bien 
fine  &  du  perlil  verd  ;  faites-lui  prendre  belle 
couleur  ;  retirez-le  de  la  broche  ;  lailTez  le  re- 
froidir ;  drelfez  -  le  fur  une  ferviette  garnie  de 
perfil  verd  ,  &  fervez  pour  Entremets, 

Jambon  à  la  braife. 
Prenez  un  jambon ,  6tez-en  la  couene  ;  pa- 
rez-le par  -  deifous ,  &  nettoyez  le  manche  ; 
mettez  le  enfuite  delfaler.  Quand  il  eft  deifalé^ 
retirez-le  &  le  ficelez  ;  prenez  une.  marmite  de 
h,  grandeur  de  votre  jambon  ;  garniHTez-en  le 
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fond  de  bardes  de  lard&  de  tranches  de  beeuf  bat* 
tu;  aflaifonnez  de  fines  herbes  &  fines  épi  ce  s,  fniil- 
les  de  laurier ,  oigrrons ,  panais ,  carotes  ,  perfil  » 
ciboules  ,  point  de  (èl  ;  mettez-y  votre  jambon 
le  maigre  en  deflbus  ;  mettez  deflus  même  chofe 
que  deffous  ;  fermez  bien  la  marmite  de  Ton 
couvercle  avec  de  la  pâte  »  &  mettez  cuire  à 
petit  feu  delTus  &  deffous  pendant  dix  ou  douze 
neures. 

Quand  il  efi  cuit ,  laiiïez-le  refroidir  dans 
fbn  jus;  tirez-le  enfuite  Si  otet  la  ficelle  ;  mettez- 
le  dans  une  tourtière  ;  panez-le  d'une  rapure  de 
pain  bien  fine^  &  faites-lui  prendre  couleur  avec 
la  pelle  rouge ,  &  fervez  fur  une  afliette ,  garni 
de  perfîl  verd  ,  pour  Entremets. 

On  peut  aum  fèrvir  ce  jambon  a  la  braife 
chaud  pour  Entrée.  Quand  il  efl  cuit  on  le 
dreâe  dans  un  plat ,  &  avant  de  fervir  on  jette 
par  deflus  un  ragoût  de  ris  de  veau.  (  Voyez 
au  mot  Ris  de  Veau ,  la  manière  de  faire  ce 
ragoût,  ) 

On  peut  encore  le  (ervir  avec  une  fàufle  à  la 
carpe.  (  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  manière  de 
la  faire.  )  Ou  bien  avec  un  ragoût  d*écre villes. 
(  Voyez  au  mot  Ecreviffes  ,  l'article  ragoût  d'cr 
crcviffes.  ) 

Jambon  garni  de  Galantines. 

i  Parez  votre  jambon  &  le  faites  deffaler  à  pro- 
!  pos  ;  mettez-le  cuire  enfiiite  dans  une  bonne 
i  braifè  avec  trois  pinies  de  vin  rouge  ,  racines  ^ 
I  oignons  ,  poivre  ,  un  gros  bouquet  ,  ail ,  thin  , 
I  laurier  ,  bafilic  ;  faites-le  cuire  pendant  fept  ou 
I  huit  heures  à  très-petit  feu  ;  laiffe^-le  refroidir 
B  dans  fon  bouillon ,  &  après  l'avoir  paré ,  fervez- 
m  lefiirune  ferviette,  garni  tout  autour  de  galan- 
■  tines  coupées  en  tranches.  (  Voyez  au  mot  Ga^ 
.ft  Imm»  k  manière  4t  les  faire.  ) 
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Jambon  au  vm  de  Champagne» 
Prenez  un  jambon  >  &  après  l'avoir  paré  i 
HefTalc  &  ficelé  ,  foncez  une  caflerole  de  tran- 
ches de  bœuf  &  de  veau  ;  mettez  votre  jam- 
bon deflus  ;  couvrez-k  de  bardes  de  lard  ;  met^ 
tez-y  racines  ,  oignons ,  un  gros  bouquet ,  per- 
û\ ,  ciboules  ^  ail  >  poivre  long  ,  macis  ,  clous 
de  girofle  ,  mufcade  ;  couvrez  bien  la  caflèrolo 
&  la  mettez  fuer  pendant  deux  heures  fur  la 
cendre  chaude  ;  mouillez  enfuite  votre  jambon 
d'une  bouteille  de  vin  de  Champagne  ;  conti- 
nuez de  le  faire  cuire  pendant  (îx  heures  à  très- 
pctit  feu  ;  tirez^le  enfuite  ;  dégraiffez-le  bien  & 
le  fervez  avec  une  fauffe  au  vin  de  Champagne, 
c[ue  vous  ferez  ainfî. 

Faites  fiier  du  veau  &  du  jambon  ;  moûillez- 
le  d'un  bon  bouillon  ,  d'un  coulis  &  d'une  bou- 
teille de  vin  de  Champagne,  Après  l'avoir  fait 
bouillir  &  écume  ,  faites  bouillir  votre  faufle 
pendant  deux  heures ,  qu'elle  Toit  d'un  bon  goût 
êc  réduite  à  propos ,  fans  être  ni  trop  liée  ni  trop 
claire  ;  paifcz-la  au  tamis  &  fervez  deflus  le  jam- 
bon, X 
Jambon  à  l* Allemande, 
Prenez  des  tranches  de  jambon  cru  que  VOBI 
coupez  le  plus  mince  qu'il  vous  fera  poffîble  >  & 
de  la  mie  de  pain  par  tranches  paCées  au  beune; 
mettez  dans  le  fond  d'un  plat  du  lard  râpé  ,  un 
lit  de  mie  de  pain  ,  un  lit  de  fines  herbes ,  com- 
me perfil ,  ciboules  9  avec  champignons  &  tru- 
fes  ,  le  tout  haché  très-fin  >  un  lit  de  jambon  1 
un  lit  de  fines  herbes ,  un  lit  de  lard  râpé ,  un 
lit  de  mie  de  pain  ,  un  lit  de  fines  herbes ,  &  £• 
rifiez  par  le  jambon  ;  faupoudrez  le  deflus  de 
mie  de  pain  ;  mettez-le  cuire  au  four  pendanl 
]une  heure  &  demie  9  &  fervez  chaudement. 
Autre  façon  de  jambon  au  vin  d'Eff/^Cm 

Parez  uû  jambon  ^  faites-le  delialer  ^  cmbr^ 
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chez-Ie  &  Tarrofez  avec  de  Feau  chaude  en  cui- 
(ant.  (  Il  faut  avoir  de  Teau  bouillante  dans  un 
chaudron  pour  vous  en  (ervir  à  mefure,  )  Quand 
le  jambon  eô  cuit  §  otez  la  couene  &  l^arrofez 
avec  une  bouteille  de  vin  d*Efpagne  petit  à  petit. 
Retirez-le  de  la  broche  ;  laiflez-le  refroidir ,  8c 
le  fêrvez  froid  pour  Entremets. 

On  peut  encore  le  fervir  chaud  avec  une  fàufr 
fe  piquante.  (  Voyez  au  mot  Saîtffe.  ) 

Jambon  en  ragoût  à  PHyf ocras, 

Paffez  des  tranches  de  jambon  dans  une  caffe- 
role  ;  faites  une  faufle  avec  vin  ,  fticre  , 
canelle  ,  uu  macaron  pilé  ^  un  peu  de  poivre 
blanc  concaffé  ;  mettez-y  vos  tranches  &  un  j«5 
d'orange  en  fervant. 

Ou  bien  pafTez  vos  tranches  avec  le  vîn  ,  laîf^ 
fez -les  y  mitonner  un  peu  avec  poivre  blanc  & 
un  peu  de  chapelure  de  pain ,  &  fervez  avec  un 
JUS  de  citron  pour  entremets^  ou  bien  tout  fim« 
plement  avec  perfil  verd  tout  autour. 

Rottes  de  Jambon, 
Prenez  à^s  tranches  de  pain  comme  fî  vou^ 
vouliez,  faire  des  rôties  ;  faites-les  rôtir  &  les 
nettoyez  proprement  ;  coupez-les  de  la  gran- 
deur de  deux  doigts  ;  coupez  des  tranches  de 
jambon  de  la  même  grandeur  &  les  battez  ; 
mettez-les  au  fond  d'une  calTerole  &  vos  rôties 
ar-dcflus  ;  couvrez  votre  cafierole  &  les  faites 
uer  à  petit  feu  ;  étant  un  peu  attachées ,  tirez 
vos  rôties  ;  arrangez-les  au  fond  d'un  plat  ;  met- 
tez (ur  chaque  rôtie  une  tranche  de  jambon  ; 
mouillez  le  gratin  qui  eft  au  fond  Je  la  calTerole 
d'un  peu  de  jus  de  veau  ,  &  le  détachez  fur  le 
fourneau  ;  mettez-y  un  peu  de  poivre  ;  donnez- 
lui  un  peu  de  pointe  de  vinaigre  ou  autre  chofe; 
jettez  ce  jus  fur  vos  rôties  y  9l  fervez  chaudcr 
peut  fORt  Entremets* 


il 
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Jambon  euh  fans  feu  &  fans  eau^ 

Parez  un  jambon  ,  otcz  tout  ce  qui  cft  mau- 
vais tout  autour  ;  levez-en  la  peau  ;  mettez  fur 
une  nappe  des  bouts  de  thin ,  dû  baiîlic  &  du 
laurier  ;  arrangez-y  enfiiite  votre  jambon  du 
côté  du  gras  ;  afiaifbnnez  delTus  comme  deiTous, 
en  y  ajoutant  des  clous  de  girofle  &  du  poivre  ; 
cnvelopez-le  dans  la  nappe  ;  arrofcz-le  de  quel- 
ques verres  d*eau-de-vie  ;  mettez  par-dcflus  la 
nappe  une  toile  cirée  ,  puis  des  cordes  de  foin 
tout  autour  bien  ferrées  les  unes  contre  les  au- 
tres ;  enterrez-le  endiite  dans  du  fumier  de  che- 
val pendant  quarante  heures.  Il  faut  qu*il  y  ait 
deux  pieds  de  fumier  par-defTus  &  autant  par- 
defibus  ;  retirez-le  enfuice  &  le  lërvez  comme 
les  autres  jambons. 

On  peut  encore  le  faire  cuire  de  même  fans  en 
6ter  la  peau  &  le  fervir  frais 

Le  jambon  fè  fert  auffi  fur  le  pied  de  petit  (àlé 
avec  faucillons  &  langues  fourées. 

Tarn  au  Jambon» 

Prenez  des  trarxhes  de  jambon  coupées  bien 
minces  Se  les  battez  avec  le  dos  d'un  couteau  ; 
mettez-les  au  fond  d*une  caflerole  &  les  faites 
fiier  cpmme  un  jus  de  veau.  Quand  elles  font 
attachées,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  avec 
une  pincée  de  farine  ,  remuez  bien  le  tout  en- 
femble  pendant  un  moment ,  8c  le  moiiillezd*ua 
Jus  de  veau ,  8c  achevez  de  le  lier  d'un  coulis. 

Prenez  alors  un  petit  pain  chapelé  ,  faîtes^y 
un  trou  par  deflbus ,  &  gardez  le  morceau  de 
Fouvreture  pour  le  boucher  après.  Otez  tout« 
la  mie  de  pain  &  le  remplirez  en  fuite  d'un  ha- 
chis de  perdrix.  (Voyez  au  mot  Perdrix  ,  Tar- 
ticle  Hachis  de  Perdrix,  )  Quand  il  eft  rempli  » 
remettez  le  morceau  de  croûte  &  le  ficelez  en 
croix  de  peur  qu'il  ne  tombe  ;  faites  tremper 
votre  paût  daxu  du  lait  pendant  un  ilemi-^uacs 
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ire  ,  Se  le  faites  ensuite  égoutter  fut  une 
te.  Qu^nd  il  eft  égoutté  faites-le  frire; 
d  il  eft  frit ,  mette7.-le  «n  moment  fi  vous 
sz  dans  le  ragoût  de  jambon  ;  dreflez-le  en- 
dans  un  plat  garili  de  tranches  de  jambon  ; 
t  le  jus  par-deiTus  &  ferrez  chaudement 
Entremets. 

Ejfence  de  Jambon. 
;nez  des  tranches  de  jambon  cm  bien  min« 

battez-les  avec  le  manche  d'un  couteau  ; 
[fl'ez-en  le  fond  d'une  caflèrole  que  vous 
rez  (lier  fur  un  fourneau.  Quand  elles  fone 
hées ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  \  pou- 
lies d'un  peu  de  farine  ,  remuez  avec  une 
sr  &  mouillez  d'un  jus  de  veau  ;  afTaîfonnee 

bouquet  de  ciboules  &  de  fines  herbes  » 
clou  de  girofle,  quelques  tranches  de  citron» 
}oignée  de  champignons  hachés ,  àes  trufes 
ées  ,  quelques  croûtes  de  pain  &  un  filet  de 
igre.  Quand  le  tout  eft  cuit,  paflez-le  par 
mine  &  ne  faites  plus  bouillir  ce  jus  ;  il  fert 

toutes  fortes  de  chofes  où  il  entre  du  jam- 
;  il  y  en  a  qui  y  mettent  une  goufle  d'ail, 

Ejfence  de  Jambon  Uée* 
•nez  du  jambon  ,  6tez-en  le  gras,  coupez-le 
Tanches,  &  les  battez  ;  arrangez-les  au  fond 
ecafleroleavecun  oignon  coupé  par  tranches, 
tes  &  panais  ;  couvrez  &  mettez  fuer  à  petit 

poudrez  enfuitc  vos  tranches  d'un  peu  de 
e  ;  quand  elles  font  attachées ,  remuez  Se 
illez  de  moitié  jus  de  veau  &  moitié  boiiil- 

afTaifbnnez  de  deux  ou  trois  champignons  ,' 
nt  de  trufes  &  de  mouâferons  ,  de  deux  oa 
;  clous,  de  bafîlic ,  d'une  ciboule  &  de  perfil  ; 
tez-y  quelques  croûtes  de  pain  »  ftlon  la 
itité  que  vous  en  voulez  faire  ;  laiHez  mi- 
ler  (ur  un  fourneau  environ  trois  quarts 
me ,  pafle;^  dans  une  étamine  8c  yo\x«  «t^ 
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fervez  dam  toutes  fortes  d'Entrée  &  d*Entr0* 
mets. 

SauJJi  au  Jambon* 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de  jambon,* 
battez4es ,  mettez-les  fuer  dans  une  cafferole 
fur  un  fourneau  ;  quand  elles  font  attachées  , 
poudrez- les  d'un  peu  de  farine  en  les  remuant 
toujours  ;  mouillez-les  de  jus,  afTaifonnez-les  de 
poivre  &  d'un  bouquet,  &  laifTez  mitonner  à  petit 
îcu.  Si  votre  faufle  n'eft  pas  afTez  liée  ,  mettei- 
*y  un  peu  de  coulis  de  Teau  &  de  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Ccnîis,  )  Que  votre  faulTc  foit  d*un  boa 
goût  &  qu'elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  paf- 
fez-la  au  tamis ,  &  vous  en  fervez  pour  toutes 
fortes  de  rots  de  viande  blanche. 

Jambon  de  Potjfon» 
Faîtes  un  hachis  avec  chair  de  carpe ,  de  tran- 
ches d'anguilles  ,  de  faumon  frais  »  fi  vous  en 
avez,  &de  laitances  de  carpes  ,  le  tout  haché  & 
pilé  dans  un  mortier  avec  fel ,  poivre  ,  mufcade, 
fines  herbes  &  beurre  frais.  Mettez  ce  hachi 
en  forme  de  jambon  fur  des  peaux  de  carpes; 
envelopez  le  tout  d'un  linge  blanc  bien  coufu. 
Si  faites  cuire  dans  un  peu  de  court  -  bouillon 
avec  vin  blanc  ,  ou  moitié  eau  &  moitié  vin  > 
avec  clous  de  girofle ,  laurier  &  poivre  ;  laiiTez-lo 
refroidir  dans  fon  bouillon,  &  fervez  avec  laurier 
&  fines  herbes  coupées  menu.  Vous  pouvez 
a.uffi  le  couper  par  tranches  comme  le  véritable 
jambon. 

On  peut  imiter  de  la  même  manière  une  épaule 
iou  une  éclanche ,  ainfi  que  des  poulets  &  des  pi- 
geons ,  ou  bien  avec  la  farce  dont  on  parle  à 
l'article  farce* 

Pâté  de  Jambon  froid» 

Defoflez  votre  jambon  ,  parez-le  &  le  met- 
tez deifaler  5  prenez  une  demi-livre  de  lard  ou 
plus  fuivant  la  gto&ut  du  \ainbon  ;  hachez  &  1^ 
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mettez  autant  de  (àîn-doux  8c  de  beurre 
)ilez  bien  le  tout  enfemble  dans  le  mop' 
uand  votre  jambon  efl  deflalé  &  égoutté  , 
une  marmite  de  tranches  de  bœuf,  met- 
'us  la  moitié  de  la  graifle  ,  le  jambon 
aflaifonnez-le  de  gros  poivre ,  fines  épices 
,  ail  ,  bafîlic  haché  ,  deux  feuilles  de 

,  perfil ,  ciboules  hacliées  ;  mettez  le 
e  la  graifle  par-defTus  ,  couvrez  la  mar« 
s  feuilles  de  papier  &  de  (on  couvercle  ; 

de  la  pâte  autour  du  couvercle  ;  fai- 
cuire  plus  qu'à  moitié  â  la  braife  ,  met- 
en(uite  refroidir, 

2s  une  pâte  avec  de  l'eau  chaude ,  une 
e  beurre  ,  un  demi-boifleau  de  farine  ; 
:  le  pâté  chaud  ,  mettez  dedans  le  jambon 
Dute  la  nourriture ,  point  de  vin  ;  remet- 
cuire  pendant  cinq  heures ,  lai£ez-le  re- 

&(èrvez  pour  Entremets. 

Autre  Pdté  de-  jambon, 
nez  un  jambon  ,  6tez-en  toute  la  coueiic 
mauvaife  graille  ;  coupez  le  manche  & 
Tos  du  milieu  ;  envelopez-le  enfuite  de 
;  de  lard  &  de  tranches  de  boeuf  avec  fines 
:  &  épiceries ,  des  tranches  d'oignon  ,  une 

de  laurier.  Quand  il  eft  ainfî  couvert  » 
zAe  a  la  braife  avec  un  couvercle  par-def* 
li  ferme  bien  exadement.  Il  faut  qu'il 
pendant  douze  ou  feize  heures  dans  un  four 
;  foit  pas  trop  ardefit  ;  après  ce  tems-là 
le  lailïerez   refroidir  dans  la  même  mar- 

faites  une  abaifle  de  groflTe  pâte  avec  un 
e  beurre  ,  un  œuf,  de  l'eau  &  de  la  fa- 

prenez  un  plat  &  faites  autour  un  grand 
avec  cette  pâte  :  il  faut  que  ce  bord  foit 
!U  épais ,  afin  qu'il  puilTe  fe  foutenir ,  par* 
ii'il  n'y  a  point  de  fond  ;  façonnez-le  en 
rs  comme  vous  le  jugerez  à  ptoços  ^  ^\^ 
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Quand  il  eft  cuit ,  tirez  votre  jamboln  ;  Hft 
graîflez-le  bien ,  mettez-le  dans  votre  plat  avec 
lé  jus  qu'il  aura  rendu  ;  mettez-y  au({]  les  mê- 
mes tranches  de  bœuf  pour  remplir  les  inter- 
valles &  de  la  graifie  ;  achevez  de  le  remplit 
comme  s*il  avoit  été  fait  dans  le  pâté.  Il  faudroit 
le  poudrer  d*un  peu  de  perfîl  haché  8c  de  cha- 
pelure de  pain  ;  faite  s*lui  prendre  couleur  avec 
la  pelle  rouge,  ôc  fèrvez  froid  pour  Entre- 
mets, 

.    Autres  Entremets  de  Vâti  de  jambofim 

.  Otez  la  peau  &  la  mavaife  graifle ,  coupez  le 
bout  ,  &  defofTez  votre  jambon  ;  faites  une 
groffe  pâte  bife  avec  de  la  farine  de  feigle  flc  de 
l'eau  ;  dreCez  votre  pâté  ,  mettez  au  fond  beau^ 
coup  de  lard  haché  &  pilé  ;  rangez-y  enHiite  le 
jambon  avec  quelques  feuilles  de  laurier ,  quatre 
ou  cinq  tranches  de  citron  ,  fines  herbes  &  fines 
épices  &  bardes  de  lard  par-deflus  ;  couvrez- le 
cnfuite  d'une  abaifle  ;  façonnez  &  dorez  votre 
pâté,  &  mettez  cuire  au  four  pendant  dix  ou 
douze  heures.  Quand  il  eft  froid  fcrvez  pour 
Entremets. 

Pâté  chaud  de  jambon. 

Prenez  un  petit  jambon  de  Mayence  »  faîtes-^ 
le  delTaler  Se  le  préparez  de  la  même  manière 
ue  pour  le  pâté  froid  de  jambon;  faites-le  cuire 
e  même  que  nous  avons  dit  au  premier  article; 
dcgraiffez-le  pendant  qu'il  eft  chaud ,  &  (èrveiK 
dedans  une  (aufTe  piquante. 

Prenez  (ix  racines  ,  autant  d*oignons  coupés 
par  tranches  ;  pafTez-les  à  petit  feu  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  &  une  tranche  de  jam- 
bon ;  mouillez-les  de  boiiilion  ^  ajoutez  on 
bouquet  &  du  vinaigre  ,  Tel ,  poivre  Se  un  pea 
de  coulis  ;  faites  cuire  long-tems  &  dégmSéu 
Quand  la  faulTe  eft  faite ,  paiTez-la  au  tamis  ,  ae 


3 


^       J  A  M.  J  A  M.         iSj 

^and  vous  êtes  prêt  à  fèrvir  ,  metteZ'Ia  dans 
votre  pâté. 

Autre  Pâté  chaud  de  jambo^m 
Prenez  un  petit  jambon ,  6tez-en  la  couene  î 
le  manche  le  Tos  du  milieu  ;  parez-le  bien  par- 
deiïbus  ,  faites- le  bien  deflfaler  &  le  piquez  de 
quelques  gros  lardons  aflaifonnés  de  fel  ;  drefj'ez 
votre  pâté  de  la  grandeur  de  votre  jambon  d'une 
pâte  commune  >  garniflcz-en  le  fond  de  lard 
pilé  avec  poivre,  fines  herbes,  fines  épices,  fans 
fel  ;  mettez-y  enfuite  votre  jambon  avec  mê- 
mes affaifbnnemens  que  deflbus  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  &  enfiiîte  de  votre  pâte,  &  mettez 
cuire  au  four  pendant  dix  ou  douze  heures. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  de  foies  gras, 
^e  crêtes  ,  champignons ,  trufes  que  vous  palfez 
avec  un  peu  de  lard  fondu  dans  une  cafTerole  ; 
moiiiUez  de  jus  &  laiflez  mitonner  fur  un  four- 
neau pendant  une.  de  mi-heure.  Quand  votre  ra- 
goût eft  cuit ,  dégraîflez-le  bien ,  5c  le  liez  d*u^ 
coulis  de  veau  &  de  jambon; 

Votre  pâté  étant  cuit ,  ouvrez-le ,  dégraîiTez- 
le  bien  ;  jettez  dedans  votre  ragoût,  ô.  fervez 
chau*dement  pour  Entrée. 

Au  lieu  de  mettre  dedans  un  ragoût  ,  vous 
pouvez  y  metrre  une  fauffe  à  la  carpe  (  Voyez 
au  mot  Carfe  >  la  manière  de  la  faire.> 

Oh  peut  encore  fervir  ce  même  patc  avec  un 
ragoût  d'écrevîffes  en  gras.  (  Voyez  au  moff 
EcreviJJe  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Ce  que  nous  avons  dit  au  commencement  de 
cet  article  lut  les  qualités  de  la  chaif  de  cochon, 
funout  quand  elle  eft  fumée  &  falée ,  fu£Bt  pour 
fiûre  comiokre  que  ces  pâtés  de  jambon  ou  \i 
entre  encore  des  grdfies  &  du  lard  ne  peuvent  ê(r« 
^e  très-indigeftes  ;  ainfi  on  en  doit  manger  fo- 
hreraent  ^  furtout  fi  on  n*a  pas  un  «fie  mac  f^rl 
(t  vigoureux. 
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Co  uUs  de  jambon. 
Prenez  moitié  veau  &  moitié  jambon  coupf^ 
par  tranchtes  ;  mettez-les  dans  une  caflerole  ^ 
&  quand  elles  font  cuites  ,  mettez-y  des  croûtet 
de  pain  féches ,  ciboules  9  perfil ,  bafîlic  ,  clou» 
de  girofle  &  bon  bouillon  bien  afTaifbnné;  le 
tout  étant  de  bon  goût  &  le  jus  bien  tiré ,  pa(^ 
fez -le  à  rétamine  pour  le  tenir  un  peu  épais* 
Autre  coulis  de  Veau  &  de  Jambon^ 
Foncez  une  caflerole  de  quelques  bardes  de 
lard  par-ci  par-là  ;  garnirez  toute  la  cailerole 
de  tranches  de  rouelle  de  veau  un  peu  épaifles 
&  de  tranches  de  jambon  par-defius  ,  à  propor- 
tion que  vous  voulez  qu41  ait  goût  de  jambon^ 
mettez  une  cuillerée  de  bouillon  fans  couleus 
dedans  &  une  pincée  de  fucre  en  poudre  ;  faites 
fuer  le  tout  un  quart  d*heure ,  fie  le  poulièz  en- 
luite  un  peu.  Quand  le  tout  fera  réduit  an  ca- 
ramel ,  &  que  la  viande  aura  belle  couleur ,  re- 
tirez la  viande  &  le  jambon  fur  un  plat  ;  met- 
tez de  bon  beurre  frais  dans  la  caifcrole  ;  quand 
il  eft  fondu ,  mettez-y  de  la  farine  à  proportion 
de  ce  quily  aura  de  jus,  &  le  faites  cuira  jus- 
qu'à ce  qu*il  prenne  une  couleur  jaunâtre  ;  met- 
tez-y deux  petits  oignons  coupés  par  la  moitié , 
&  remuez  toujours  le  tout  ;  ajoutez-y  un  peu  de 
perfil ,  &  le  mouillez  enfuite  de  bon  bouillon; 
mettez-y  enfin  quelques  champignons  écralés9 
une  ou  deux  gouffes  d*ail    entières  ,  quelques 
clous  de  girofle  &  un  peu  de  ba/ilic  ;  laiflez  boitil* 
lir  le  tout  doucement  remuant  de  tems  en  tems  9 
&  quand  le^out  eft  cuit,  paflez -le  dans  un  tamis 
pour  vous  en  fervir  au  befoin. 
^  Si  le  coulis  n'étoit  point  aflez  fariné,  vous 
pourriez  y  ajouter  quelques  croûtes  de  pain  àa^ 
pelées  &  dorées  fans  mie. 

On  paiTe  ce  couli   dans  une  étarolne  en  dans 
m  jCdittis  de  ciîn  ç^s  uoç  fin  «  furtoiU  ^u'il  n'j 
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éît  point  de  Viande  ,  &  qu*bn  la  retire  avec  une 
écumoire  avant  de  le  palfer. 

Quelques-uns  font  iuer  &  attacher  leurs  vian-i 
des  dans  la  caflerole  comme  un  jus ,  Se  mouillent 
de  bouillon  ,  fe  fervant  au  lieu  de  farine  rouflfe  , 
de  croûtes  de  pain  mollet  chapelé  ,  le  refte 
comme  on  vient  de  le  dire. 

D'autres  encore  quand  leurs  viandes  font  at- 
tachées &  mouillées ,  délayent  de  la  farine  dans 
«ne  caflerole  ce  qu'il  en  faut  avec  jus  ou  bouil- 
lon ,  félon  la  couleur  qu'on  veut  donner  au  cou- 
lis,  &  mêlent  le  tout  enfemble  pour  le  faire 
cuire  avec  la  viande.  Ce  coulis  eft  bien  plus 
liant  que  les  autres  ,  &  en  même  tems  plus  fu- 
jet  à  s'attacher  à  la  caflerole ,  (î  l'on  n'a  foin  de 
le  remuer  :  il  s'aflaifonne  comme  les  deux 
autres. 

JARRET  DE  VEAU.  Le  jarret  de  veau 
s'emploie  dans  les  cuifines  pour  faire  des  boiiil- 
•lons  5  comme  les  autres  parties  qui  font  toute» 
comi^rées  de  ligamens ,  de  tendons ,  de  vecins  > 
d'artères  &  de  cartilages  -,  il  produit  un  fiic  vif. 
queux  ,  glutineux ,  rafraichiflant  &  humeâani:  z 
en  l'accommode  auffi  à  la  boîteufe. 
Jarret  de  Veau  à  la  Bomufe* 

Prenez  un  jarret  de  veau,  &  après  l'avoir 
bien  fait  blanchir ,  mettez- le  cuire  dans  un  boit 
^ûillon  bien  îrtfaifonné.  Quand  il  eft  cuit  drefr 
fc2-le  dans  un  plat  de  façon  que  la  chair  couvre 
le  fond  du  plat  ;  mettez  d'un  coté  un  ragoût  d'c* 
pinars  à  la  Chirac  que  vous  ferez  aînfî. 

Prenez  des  épinars  nouveaux  ,  laiflez-y  le» 
queues,  faites-les  blanchir»  &  les  paifez  fans  le? 
hacher  avec  un  morceau  de  beurre  fin  ;  finiflez- 
les  comme  un  autre  ragoût  d'épinars,  Voyeît 
au  mot -Ef  mars  ,  la  manière  défaire  lesragoô» 
fl'épinars« 
Mettez  de  Fautr^coté  du  jarret  des  chou«L-&t>ax^ 
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blanchis  &  cuits  ^aiT9  un  blanc  avec  une  fkuBiê 
mu  beurre  par-deCus,  fans  en  mettre  fur  le  jarret^ 
le  (ervez  chaudement. 

ISSUE.  Terme  de  cuifîne  ou  de  boucherie  ; 
c*eft  la  petite  oie  ,  les  extrémités  ou  les  tripes  do 
quelques  Animaux, 

L'iflue  d'agneau  comprend  la  tête ,  le  foie , 
le  cœur ,  le  mou  &  les  pieds.  Voyez  fous  chaque, 
article  particulier  ,  lés  qualités  &  les  propriétés 
de  toutes  ces  parties. 

Ifluë  d*agneau  à  la  Bourgeoifc.  Voyei  au  mot 
'agneau.  \ 

Ijfu'é d'Agneau  à  VEjfagnok. 

Prenez  une  ou  deux  ifluës  d'agneau ,  parex-e» 
les  têtes  >  faites-les  blanchir  &  les  faites  cuire 
«(ans  une  bonne  braife  aflaifonnée  de  bon  goût. 
Quand  elles  font  cuites  ,  effu^ez-les  bien  de 
leur  graifle  ;  dreflez  les  têtes  aans  le  milieu  % 
les  abbatis  autour  ,  &  fervez  deifus  une  faufle  à. 
rEfpagnole.  (  Voyez  au  mot  Saujje  >  Tarticle 
Saujfe  a  VEffagnole,  )  ^ 

Totage  d'IJfues  d'Agneau  au  blanc. 

Prenez  une  ou  deux  ifluës  d'agneau  (uirant  fe 
plat  que  vous  voulez  fervir  ;  êites-les  dégor- 
ger &  les  faites  blanchir  avec  du  petit  lard; 
Jaitcs-les  cuire  dans  un  blanc  de  farine  ,  bouil- 
lon ,  fines  herbes  ,  quelques  oignons  ,  ra- 
cines &  un  bouquet.  Prenez  de  bon  bouillon  & 
fiiitçs  mitonner  le  potage  ;  faites  autour  du  plat 
une  garniture  des  ifluës  d'agneau  que  vous  urez 
du  blanc  ;  mettez  un  morceau  de  petit  lard ,  un 
de  pied  »  un  de  foie ,  un  de  moft  ;  parez  les  tê- 
tes &  les  dreflez  au  milieu  de  la  cervelle  dé- 
couverte &  la  langue  fendue  ;  mettez  par-de(^ 
fus  un  bon  couiis  blanc.  (Voyez  au  mot  Cndtf 

fa  mniçïc  de  le  faire  ^  }  &  içtre%  çhaudcmeofa 
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jf  Otages  étijfuës  d^ Agneau  à  la  purée  verte  aux  fois^ 
garnis  de  fetit  lard. 

Votre  îiTuë  d*agneau  bhnche  &  cuîte  dans 
un  blanc  de  farine  &  d<e  bouillon  avec  fel ,  oi- 
gnons ,  racines  &  petit  lard  ,  faites  un  coulis 
ii'écofles  de  pois  blanchies  &  de  gros  pois  à 
moitié  cuits  dans  du  bouillon  ;  pilez  chacun  à 
part  9  marquez  un  petit  coulis  avec  du  veau  & 
du  jambon ,  racines  &  oignons.  Quand  il  eft 
attaché ,  moûillez-le  de  bouillon ,  &  mettez  des 
croûtes  de  pain.  Quand  il  efl  fait  palTez  les 
croates  avec  le  boiiillon  du  coulis  ;  mitonnez 
le  potage  à  l'ordinaire  ,  garnirez  de  petit  lard, 
les  têtes  d'agneau  dans  le  miliçu ,  le  coulis  par- 
defliiS)  &  fervez  chaudement, 

JUJUBE ,  Zezipum.  L'arbre  qui  porte  ce  fr uît 
a  récorce  comme  la  vigne  ,  rude ,  raboteufe  ic 
creTaffée.  Il  e9  à  peu  près  de  la  grandeur  d'un 
prunier ,  (es  branches  font  dures  ,  armées  d*é- 

Îânes  fortes  &  aiguës;  Ces  feuilles  font  oblongues, 
égérement  dentelées  fur  les  bords ,  Tes  fleurs 
(ont  pâles  ou  herbeufes ,  à  cinq  feuilles  dirpcfces 
en  rofe  autour  d'une  rofette.  Les  fruits  fuccedent 
à  ces  fleurs  ,  ce  font  les  jujubes  ;  elles  ont  la  fi- 
gure d'une  olive ,  elles  fbn(  vertes  dans  le  conw 
mencement  ,  en  muriflant  elles  deviennent 
blanche5;enfin  elles  prennent  une  couleur  rouge. 
Cet  arbre  croît  par-tout  dans  les  pays  chauds, 
comme  en  Languedoc ,  en  Provence  Se  dans  les 
Mes  d'Yeres. 

On  cueille  les  jujubes  fur  la  fin  du  mois  de 
Septembre  lorfqu^elies  font  mures  ;  ce  fruit  fe 
inange  pendant  quelque  tems  &  fe  conferve 
dans  un  lieu  fèc. 

Les  jujubes  font  bonnes  pour  les  éleéluaires 
9c  pour  la  boifTon  de  ceux  qui  ont  la  toue  ;  elles 
adoaciflent  l'acrimonie  du  fang  ,  &  font  un  bon 
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traîres  à  Teftomac  à  caufe  qu'elles  font  mal-aï- 
fces  à  digérer.  '  ^ 

On  les  emploie  dans  les  ptîfaffes  peâorales  ; 
en  y  ajoute  les  dattes  ,  les  febetesà  autres  fruits 
bechiques*  On  met  une  douzaine  de  jujubes 
fur  chaque  pînte  de  jptifane  &  les  auires  truit» 
à  proportion.  Il  ne  faut  pas  faire  une  décoâion 
trop  epaifle  ,  parce  qn*elle  ne  Ce  diilribUeroit  pas 
ttifément  dans  le  fang  &  nuiroit  beaucoup  àïeC- 
tomac,  &  au  lieu  d^adoucir  &  de  dégager  la  poi- 
trine, elle  augmenteroît  encore  Toppreffioa. 

JULIENNE.  Terme  de  cuifîne  qui  fe  dit  d'uû 
potage  de  conféquence  qui  fe  fait  ainfî. 

Faites  rôtir  à  moitié  une  éclanche  de  mouton  , 
idégraiflez-la  bien  ,  ôtez  en  la  peau  &  h  mettes 
dans  une  marmite  alTez  grande  pour  qu  il  y  ait 
du  bouillon  pour  le  potage  ;  ajoutez  un  bon 
morceau  de  tranche  de  bœuf  ,  un  de  rouelle  de 
veau ,  un  chapon  ,  deux  carotes ,  deux  navets  « 
autant  de  panais  ,  racine  de  per/îl ,  céleri  Se 
quelques  oignons  piqués  ;  faites  cuire  tout  cela 
long-tems  afin  que  votre  boiiillon  foit  bien 
nourri. 

Ayez  dans  un  autre  petit  pot  trois  ou  quatre 
paquets  d'afperges,  un  peu  d'ofeille  coupée  avec 
un  couteau  &  du  cerfeuil  ;  faites  bien  cuire  ces 
herbages  avec  du  bouillon  de  la  grande  mar-^ 
jnite  ,-  drefifez  vos  croûtes,  faite--les  mitonner, 
arrangez  vos  afperges  &  votre  ofèille  par-defifus 
êc  rien  autour  ,  &  lèrvez  chaudement. 

On  fajt  aulli  des  potages  à  la  julienne  de  poi- 
trine de  veau,  chapon,  poularde,  pigeons  Sc 
autres  viandes  ;  les  ayant  bien  fait  blanchir  «  em* 
potez-les  avec  de  bon  bouillon  &  un  bouquet  de 
fines  hérites  ;  ajoutei-y  cnfuite  les  racines  & 
les  légumes  dont  on  vient  de  parler,  &.dont 
vous  garnirez  le  potage  avec  des  i»ontans  d*zC* 
perges  rompus  >  wvl  ^Mt  \q  "«^td  coçune  de9 
petits  £019% 
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Autre  Potage  dit  jul'enne.  '  » 
Habillez ,  trouflez  &  faites  blanchîr  une  vo- 
ille  ;  faites-la  cuire  dans  le  bouillon  de  mi- 
nnage  gras  ;  mettez  dans  une  marmite  des 
>ncombres  Coupes  en  ovale ,  des  laitues  cou- 
res par  quartiers  ,  deux  navets ,  ofcille  &  cer- 
uil  en  paquet  ou  bien  hachés ,  un  paquet  de 
rotes  &  de  panais  ,  quelques  petits  oignons 
ancs  ,  champignons  entiers  ,  un  bouquet,  avec 
i  peu  de  (ariette  â|Mes  pointes  d'afperges; 
iffez  tout  cela  avec  ml  lard  fondu  &  mouillez 
!  jus  de  veau  ;  faites  cuire  cela  tout  douce- 
ent  ;  mettez-y  un  peu  de  fucre  pour  dter  Tâ- 
eté  àts  herbes.  Quand  elles  font  cuites ,  mi- 
nnez  vos  croûtes  ;  arrofez  votre  potage  d*an 
îu  de  bouillon  où  ont  cuit  vos  herbes  ;  dreflez 
)tre  volaille  deflus  &  mafquez  des  herbes# 
uand  vous  voulez  garnir  votre  potage ,  vous 
;ele2  vos  légumes  chacun  en  particulier ,  8c 
:vez  chaudement. 

JUS  .  Succtts,  Subftance  liquide  qu'on  tire 
la  viande  de  boucherie ,  ou  de  la  volaille  ^ 
i  du  poifTon  ,  foit  par  expreffion  ,  fort  pat 
ÔÀon  ,  foit  par  infufîon  :  ainfî  le  jus  a  diffé- 
ntes  propriétés  fuivant  la  nature  àt$  viandes 
[Férentes  d*où  il  eft  tiré. 
On  fe  fert  beaucoup  de  ce  jus  dans  les  cuifî- 
rs  pour  nourrir  les  ragoûts  &  les  potages.  On 
)uvera  fous  les  articles  particuliers  la  manière 
!  tirer  différens  jus. 

fs  PE  Champignons  ,  voyez  Champgnonr^ 
'S   DE  BœuF  ,  voyez  Bœuf, 
s  DE   Veau  ,  voyez  Veaum 
s  DE  Pfrdrix  ,  voyez  Perdnxm 
s  DE   Chapqm  ,  voyez  Chafon. 
rs  DE  Poularde  ,  voyez  Voularde^ 
s  DE  Bkccasse  ,  voyez  Becc^€m 

S  VE  Poj5§gNi  voyez  PoiJpèUi 
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]hs  fdvs  viande. 

Quand  on  eft  preffé  &  qu'on  n*a  pas  le  tems 
de  faire  du  jus,  il  faut  prendre  de  bon  bouillon, 
le  faire  réduire  fîir  le  feu  &  le  faire  attacher 
comme  un  autre  jus ,  &  pour  qu'il  n'ait  point 
un  goût  fi  acre,  y  mettre  tant  foit  peu  de  lard 
fondu.   - 

Jus  en  Caramel. 
Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  fir- 
cre  avec  de  Teau  >  &  llÉfeîtes  bouillir  juiqu'à  ce 
que  vous  voyez  la  coumfr  qu'il  vous  faut  pour 
votre  jus  ;  vous  y  mettez  un  peu  d'eau  ,  &  vous 
^tes  ainfî  du  jus  dans  un  moment. 

On  ne  fait  de  ce  jus  que  dans  un  preflant  be- 
(oiB  f  parce  que  le  goût  n'en  efi  pas  agréable* 


L. 


LAIT,  Lac.  C'eft  une  liqueur  préparée  dcf 
alimens  mâchés  dans  la  bouche  ,  digérés 
Jans  Teftomac  ,  perfeélionnés  par  Taftion  &  les 
fucs  des  inteflins,  f<.  travaillés  dans  le  méfèntaire 
&  (es  glandes  parle  moyen  de  Tes  fucs  &  ceux  du 
canal  thorachique.  Il  a  au(ïi  re(^u  quelque  choft 
des  veines  ,  des  artères,  du  coeur,  des  pou- 
mons &  de  leurs  fucs  lorfqu  il  commence  â  s  af& 
miler. 

Si  le  lait  eft  bon  &  qu'on  le  laîfTe  repofer  danf 
on  vaifleau  propre ,  il  parokra  d*abord  d'un 
|>lanc  uniforme  ,  enfuite  il  pouffera  vers  (à  fur* 
face  une  crème  blanche ,  epaiffe  &  onôueufê  ; 
&  ce  qui  refiera  parokra  tant  fbit  peu  bleuâtre 
au-deffbus.  Si  on  levé  la  crème  ,  la  partie  rep- 
lante en  produira  de  nouvelle* 

Le  lait  efl  agréable  au  goût ,  8c  n'efl  point 
défagréable  à  l'odorat.    Il  varie  félon  l'anîmal  f 

ic  là  no\iinpii\  ^e  ranimai  d'pà  9J^  ^  H^^* 

U 
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Le  lait  eft  non- feulement  très-propre  à  nour- 
fîr  8c  à  confèrver  le  corps ,  a  tout  âge ,  d^ins 
tout  état  &  en  toute  conuitution.  On  ne  peut 
encore  lui  refiifèr  le  premier  rang  entre  les  cho-> 
iès  qui  entretiennent  la  fanté,  La  nature  ne  nous 
fournit  peut-être  rien  de  plus  efficace  ni  de  plus 
iàlutaire.  Enfin  >c*eft  un  remède  excellent  dans 
plufieurs  maladies. 

La  partie  la  plus  fluide  du  lait ,  qu*on  Appelle 
fttit'ùii  ,  eft  un  remède  incomparable  ,  au  lieu 
que  ÙL  (îibftance  la  plus  groiHere  ,  la  plus  pefan- 
te  &  la  plus  terreftre  ,  eft  pernicieufe  ,  même 
en  aliment»  fiir-tout  lorfqu'elie  eft  réparée  du 

Si  le  Uit  vient  à  Ce  tourner  dans  Teftomac  ,  Se 
à  s'y  cailler  changeant  de  nature ,  il  ne  peut 
produire  que  de  très-mauvais  effets,  Plufieurs 
chofès  peuvent  occafîonner  cette  coagulation* 
C'eft  à  un  chacun  à  fe  permettre  ou  à  s'interdire 
Vuùigt  de  cette  liqueur  d'après  Texpérience  qu'il 
en  aura  faite. 

Le  lait ,  fur-tout  celui  qui  eft  chargé  d'une 
grande  quantité  de  parties  cafeufès  »  eft  très- 
préjudiciable  aux  yieiUards  >  parce  que  tout  ali« 
ment  s'aigrit  promptement  dans  leur  eftomac  » 
&  parce  que  le  lait  lui  -  même  ainfi  que  le  lait 
caillé  y  fcjourne  trop  long-tems  par  le  relâche- 
ment &  la  longueur  exceflive  du  moBvement 
périflaltique  de  ce  viCcere. 

Il  ne  faut  pas  non-plus ,  dit  Hipocrate  ,  per-* 

nettre  l'ufàge  du  lait  aux  perfonnes  tourmentée» 

le  maux  de  tête ,  qui  font  fiévreufes ,  Se  qui 

nt  dans  les  hypocondres  du  gonflement  &  du 

lunnure.  U  ne  convient  pas  non-plus  aux  per^ 

nnes  altérées  9  à  celles  dont  les  (elles  font  hl- 

ufes  dans  les  fièvres   aiguës  ,  non-plus  qu'à 

les  5tti  ont  perdu  une  grande  quantité  de 

Tome  Un  K 
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Obfervattons  de  M.  Lemery  fur  le  lah* 

Les  bons  effets  quô  produit  le  laît  provienneitt 
^es  principes  onôueux  &  bal(âmiques  dont  il  e(è 
chargé  :  ce  font  eux  qui  rendent  cet  aliment  foft 
adouciffant ,  propre  à  nourrir  beaucoup ,  à  ré- 
tablir les  éthiques  ,  &  enfin  très  -  convenable 
dans  les  nnaladies  caufées  par  des  humeurs  acres 
•  &  picotantes. 

Cependant  les  fébrîcîtans  ne  s'accommodent 
point  de  fon  ufkge ,  parce  qu'il  fe  caille  aifément 
par  la  chaleur  de  la  fièvre.  Il  ne  convient  point 
encore  à  ceux  qui  font  fûjetç  aux  catharres  ou 
qui  ont  quelques  parties  obflruées ,  parce  que 
contenant  des  principç^  aflez  groffiers  &  peu  en 
mouvement ,  il  ne  feroit  qu'augmenter  la  caufe 
de  ces  maux  ,  qui  confifte  en  des  humeurs  len- 
tes ,  vifqueufes  &  grclTieres. 

Perfonne  n*ignore  que  le  lait ,  fliivanc  les 
animaux-  diffe'rens  d'où  il  a  été  tiré  ,  contient 
plus  ou  moins  de  parties  butireufes,  cafeufes 
ou  fcreufes  :  c'eft  pourquoi  le  lait  d'un  certain 
animal  eft  bien  fbuvent  plus  convenable  que  ce- 
lui d'un  autre  à  de  certains  tempéramens  &  â  de 
certaines  maladies. 

Lait  de  femme. 

Le  lait  de  femme  dont  on  fait  fbuvent  ufiefe 
en  médecine  ,  contient  une  médiocre  quanuté 
de  parties  butireufes  &  de  cafeufes ,  &  beaucoup 
de  jerum  •  il  eft  fort  tempéré  &  fort  convenable 
pour  les  éthiques  ,  pour  les  rougeurs  ,  pour  les 
iRuxions  qui  viennent  aux  yeux  &  pour  appaifèr 
les  douleurs  de  la  goûte.  De  plus ,  comme  il 
a  été  deftiné  pour  notre  première  nourriture)  Ofl 
peut  juger  de-là  qu'il  a  plus  de  rapport  ayec  no^^ 
tre  coniiitution  naturelle  qu'aucun  autrejaitt^ 
ce  qui  doit  auffi  produire  chez  nous  ^^  iLéBifK^n 
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jSSbts ,  ce  qui  paroît  confirmé  par  Texpérience. 

Ifah  iTAneJfe, 

Le  lait  d*lneCe  a  beaucoup  de  rapport  par  Gl 
Coiififtance  &  par  fes  yertus  avec  le  lait  de  fem- 
me ;  auffi  eft-il  fort  employé  pour  les  maladies 
de  poumon. 

Lah  de  Chèvre* 

Le  lait  de  chèvre  contient  moins  de  férofîté 
que  le  lait  c!*ânefle  :  ilfe  caille  aflez  facilement, 
&  il  convient  plus  qu'aucun  autre  lait  aux  per- 
fonnes  d'un  tempérament  humide.  Il  efl  un  peu 
ftihingent ,  parce  que  la  chèvre  broute  ordinai- 
rement des  bourgeons  de  chêne  ,  de  lentifque, 
de  térébinte  &  plu/ieur^  autres  plantes  aflringen- 
tes  qui  donnent  à  (on  lait  cette  même  qualité* 

Lah  de  Brebis» 

Le  lait  de  brebis  contient  encore  moins  de 
ferum  que  celui  de  chèvre  ;  mais  beaucoup  de 
parties  cafêufes  &  butireufes  qui  le  rendent  gras 
&  épais  :  c'eft  pourquoi  Ton  ne  s'en  fert  ici  que 
fort  rarement.  Il  n'eft  guéres  employé  que  dans 
les  lieux  où  Ton  n'en  a  point  d'autre.  On  a  re- 
marqué que  fon  ulâge  fréquent  engendroit  des 
taches  blanches  fur  la  peau. 

Laif  de  Vache» 

Le  lait  de  vache  eft  de  tous  les  laits  le  plus  en 

ufkge  parmi  les  alimens.rll  abonde  en  matière 

butireufe  ,  ce  qui  le  rend  a^ez  épais ,  gras  de 

très-propre  à  nourrir  &  à  rétablir  les  parties  fo- 

lides.  Il  efl  beaucoup  plus  agréable  au  goût  que 

)lufîeurs  autres  laits  de  diâ^crens  animaux. 

Le  lait  de  chaque  animal  efl  plus  ou  moins 

flutaire  fuivant  les  différentes  faifons.  Dans  le 

intenis  &  dans  Tété  il  efl  plus  ferçix ,  moins 

ais  Se  plus  aifë  à  digérer  qu'en  aucun  ^utte , 

Rij 
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tems ,  parce  que  l'animal  vît  pour-lors  St&z 
mens  plus  humides  &  plus  fucculens. 

On  peut  aufïi  Jire  la  même  çho(ê  de  chaque 
animal ,  par  rapport  à  Tes  agef  différens.  Quand 
ranimai  eft  dans  fa  vigueur ,  fon  lait  eu  plus 
cuit  >  mieux  conditionne  &  pKis  aiii  â  digérer 
que  quand  il  efl  trop  jeune  ou  trop  vieux ,  parce 
que  dans  le  premier  état  fon  lait  eft  trop 'cru  0c 
trop  fereux  ,  &  dans  le  (ècond  il  eft  trop  (èc  » 
peu  crémeux  &  peu  chargé  d*efprits. 

On  prépare  le  iait ,  &  principalement  celui  de 
vache  ,  de  plufieurs  manières  ,  .pour  le  rendre 
plus  agréable  au  goAt.  On  le  lal0e  rcpolèv 
quelque  tems  ,  •  enHiite  on  prend  la  cr6- 
xne  qui  s*eft  élevée  au<»de£rus ,  on  la  fouette,  ft 
elle  devient  rare  &  tenue ,  &  facile  â  digérer* 
On  l'appelle  crème  fouettée  :  elle  eft  ici  fort  ea 
ulâge. 

On  fait  au(n  cailler  le  lait  de  plufîeurs  ma-* 
nîeres ,  mais  la  plus  ordinaire  eft  è^y  mêler  un 
peu  de  prefure  ou  quelqu'autre  matière  acide* 
Cette  coagulation  fe  fait  p^rceque  les  acides  qui 
fe  font  mêlés  avec  le  lait^  y  excitent  d'abord  une 
petite  fermentation,  èi  s'embarraflent  &s'unifleot 
tellement  avec  les  parties  butireufes  &  cafbufes 
du  lait  qui  nagent  dans  leferum^  qu'ils  les  rendenr 
plus  folides  Se  plus  pefantes,  &  qu'ils  les  obligen 
de  fe  précipiter  au  fond  de  la  liqueur  en  forni 
de  caillé.    Le  ferum  furnage  alors  :  on  i'appelj 
vulgairement  petit-lait.  Il  eft  fort  rafraichiflk; 
&  fort  hiimeâant. 

Le  lait  caillé  fe  digère  un  peu  difficilemen 
&  produit  des  humeurs  groflieres. 

On  prépare  encore  le  lait  de  plufîeurs  man 
res  qu'il  feroit  trop  long  de  rapporter  ici.  Or 
f.ûtaulTi  du  Leurre  &  du  fromage  ,  corn  ne 
Je  yerrafous  les  articles  parûcMlieni 
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^Autres  obfervattons  fur  te  lait ,  conjidéré  comme 
aliment  &  comme  ajfaifonnementé 

Le  lait  dont  on  a  coutume  à'^uCer  danâ  leà  ali^ 
tnens  eille  làlt  de  vache.  Ce  laitgcomme  tous 
les  autres ,  efl  une  liqueur  blanche  ^  produite 
dans  reâotnac  pat  le  moyen  de  la  digeAion  V 
diftribuée  de-là  aux  mammelles  de  l'animal  pat 
les  voies  du  fàng ,  &  compofée  de  trois  fortes 
de  fubftances  qui  s'en  féparent  aifément  ;  f(j'a- 
Toif  ,  la  butireufè  y  qui  domine  plus  dans  celui 
de  vache  que  dans  aucun  autre ,  la  cafeufe  &  la 
Icreufe. 

Le  laît  eft  rafraîcliiffant  par  lui-même  ,  mais 
employé  en  aflaifonnement  il  perd  un  peu  dé 
cette  qualité  >  parce  qu*on  le  fait  cuire  ,  &  que 
la  cuiiTpn  lui  ôte  de  fz  partie  fereufè ,  en  quoi 
tonfîfle  la  qualité  rafraîchiflante. 

Le  laît  cru  demande  de  grandes  précautions , 
&  il  doit  être  ordinairement  feul  dans  Teftomac^ 
iàns  quoi  il  s'altère  &  fe  corrompt  aifément.  Le 
lait  cuit  au  contraire  fouffre  le  mélange  des  ali^ 
mens ,  &  il  n'eft  point  fujet  à  s'aigrir  &  à  fe  cail- 
ler dans  l'eftomac  Comme  l'autre.  La  qualité  du 
lait  eft  non-feulement  de  rafraîchir  ,  mais  enco- 
re d'adoucir.  Il  conferve  cette  dernière  qualité 
dans  l'aflaffonnement,  &  il  la  communique  aux 
viandes  avec  lefquelles  on  Je  mêle  ,  cnforte  qu'il 
corrige  ordinairement  ce   qu'elles  ont  de  trop 
acre.  Il  acquiert  en  même  tems  deux  autres  pro- 
priétés pat  le  moyen  de  la  cuiflbn ,  l'une  de 
lier  les  parties  trop  fubtiles  des  alimens ,  &  en 
les  empêchant  de  Ce  diffiper  auffi  vîte  qu'elles 
feroient ,    de  les  rendre  par-là  plus  nourrifîan- 
tes;  Tautre  de  refferrer  un  peu  le  ventre,  & 
d'être  propre  par  conféquent  avec  les  viandes 
que  l'on  craint  qui  ne  lâchent  trop ,  comme  les 
cpiiur$}  les  citrouille;» 
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Quand  on  prend  du  laît  le  matin  pour  Ce  ra* 
fraîchir  ,  il  vaut  mieux  le  prendre  cru  que  cuît , 
Se  fèul  que  mêlé  avec  les  alimens. 

Le  lait ,  quand  on  en  u[e  fouvent  &  qu'on  le 
prend  pur ,  lai£e  entre  les  dents  une  humeur 
TàQidc  ,  qui  les  ronge  peu  à  peu  ,  ce  qui  les  fait 
carier.  Il  gâte  auflx  les  gencives  en  les  ramol- 
liflant  ;  ce  qu'on  peut  néanmoins  prévenir  en  (e 
lavant  la  bouche  audi-tôt  après  avoir  pris  du 
lait  :  mais  quand  il  eft  mêlé  avec  les  viandes  » 
on  n'en  doit  pas  craindre  le  même  effet  >  car 
outre  qu'il  eft  en  moindre  quantité  &  qtte  les 
alimen€  le  corrigent  ,  il  s'arrête  moins  aux 
4lents. 

Plufîeurs  Boulangers  ont  coutume  de  paîtrir 
une  partie  de  leurs  pains  avec  du  lait  >  ce  qui  a 
Ces  inconveniens  pour  la  fanté  ;  car  outre  que 
par  ce  moyen  la  farine,  du  plus  mauvais  firomenc 
paroît  aufli  blanche  que  celle  du  meilleur  ,  il 
$*en  faut  beaucoup  que  le  pain  qui  eft  paîtri  au 
lait  foit  auflî  fain  que  l'autre.  Il  produit  un  fuc 
groffier  ^  épais  qui  embarrafle  les  vifceres  ,  8c 
qui  caufe  ordinairement  des  obfiruélions  dange- 
reuses. 

Le  lait  cuit  reflerre  &  bouche  le«ventre ,  par- 
ce que  la  partie  féreufe  du  lait  s'eft  confîdéra- 
blement  diflipée  par  le  feu ,  8c  qu'il  ne  refte  que 
la  plus  épaifie. 

Il  eft  encore  à  propos  d'avertir  que  le  laît  eft 
«langereux  aux  mélancoliques^  parce  qu'ils  abon- 
dent en  aigre ,  ce  qui  fait  que  cette  nourriture  fe 
caille  aifément» 

Potage  an  lait 

Faîtes  bouillir  le  lait  avec  du  fucre  &  du  ftl  • 
un  peu  de  canelle  &  deux  ou  trois  clous  de  giro- 
fle. Quand  il  a  boUilli  quelque  tems  »  délavez 
4es  jauaes  cTœufi  avec  un  peu  de  lait  ;  il  ml 
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tourner  avec  une  cuiller  ju(qu*â  ce  que  le  potage 
•ibit  cuît.  Pour  empêcher  qu'il  ne  tourne  , 
il  doit  être  fait  promptement-,  dreflez-le  enfuite 
iur  du  bifcuit  ou  fîir  aes  tranches  de  pain  blanc« 

Autre  potage  au  lait. 

Mettez  de  bon  lait  dans  une  ca^erole  ou  dans 
une  marmite,  avec  du  fucre  ,1a  quantité  qii^ilen 
faut ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton.  Lorf- 
^u*il  eft  prêt  à  bouillir ,  délayez  fîx  jaunes  d'oeufs 
frais  avec  un  peu  de  lait  ;  paflez-les  dans  une 
étamine  ,  &  les  mettez  dans  le  bouillon  de  laie 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  un  peu  lié. 

Coupez  de  petites  tranches  de  mie  de  pain  bien 
minces ,  &  les  faites  féchcr  au  feu.  Battez  une 
douzaine  de  blancs  d'œufs  en  neige  comme  des 
meringues  8c  en  faites  une  bordure  autour  du 
plat  ou  vous  voulez  (ervir  votre  potage  ;  met- 
tcz-l«  enfuite  au  four  pour  prendre  couleur;  ar*- 
rangez  au  fond  du  plat  les  tranches  de  mie  de 
pain  feches ,  &  les  muonnez  du  ^boiiillon  de 
lait ,  prenant  garde  qu'il  ne  bouille  ,  &  fervez 
chaudemcMt. 

On  peut  garnir  le  potage  de  bi (cuits  ou  de 
meringues. 

Si  vous  ne  voulez  pas  le  lier  avec  des  jaunes 
d'œufs ,  pilez  une  demi-livre  d'amandes  douces, 
êc  les  arrofez  de  lait.  Quand  elles  font  pilées  , 
paflez-les  dans  une  étamine  avec  du  lait  ,  un 
peu  de  fucre,  &  un  zeft  de  citron  verd.  Quand 
elles  font  paffées  ,  mettez  les  dans  une  cafTe- 
role  ,  &  les  faites  chauffer  ;  jettez-les  fur  le 
potage  que  vous  garniflez  &  fervez  comme  le 
précèdent. 

LAITAGE ,  LaCientia.  Terme  de  baflc-cour  : 
c^eft  tout  ce  qui  fo  fait  avec  le  lait  9  comme 
beurre  ,  fromage  &  autre  chofè. 

LAlTANCh  ^u  LAIT£  ,  L4(ffex.   Ccft  ^tv 
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cuifîne  certaine  partie  formée  de  lait  qa*ofi  ttùxfi 
ve  dans  les  poiiïons.  Les  laitances  de  carpes 
font  un  manger  délicat  qui  peut  même  tenir  liea 
de  viande  à  plufieurs  infirmes.  On  a  vft  ,  die 
M.  Andry  ,  des  éthiques  guéris  par  Tufage  des 
laitances. 

Laitances  frhes* 

Prenez  des  laitances  ce  que  vous  jugez  à  pro^ 
pos  \  faites-les  mariner ,  fî  vous  voulez  ,  avec 
îcl, poivre,  vinaigre  &  eau  ;  efluyez-lcs  bien 
&  les  farinez  ;  faites-les  firire  enfuite  &  les  fer- 
rez garnies  de  perfîl  firit. 

Ragoût  de  laitance  en  g/ras. 

Faites  blanchir  vos  laitances  dans  de  Teaa  ;  ti« 
rez'les  enfuite  &*les  mettez  dans  de  Teaufiroide; 
paflez-les  dans  une  calferole  avec  du  lard  fon- 
du ,  quelques  petits  champignons  ,  quelques 
snouflerons  &  quelques  trufes  coupées  par  tran- 
ches ;  ajoutez  un  bouquet  de  fines  herbes  avec 
poivre  &  (el  ;  mouillez  d'un  jus  de  veau  ,  &  laif- 
îez  mitonner  à  petit  feu  ;  otez  la  graiflc ,  fiez 
d*nn  coulis  de  veau  de  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot  Jambon ,  la  manière  de  le  faire  ;  )  mettez- y 
▼os  laitances  &  laiflez  mitonner  tout  doucement. 
Quand  votre  ragoût  eft  cuit  >  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées  aux  laitances 
et  carpes  en  gras. 

Ragoût  de  laitances  en  matgre* 

Faites  blanchir  vos  laitances  ,  comme  nous 
Tenons  de  le  dire  ;  paflez  un  peu  de  beurre  dans 
une  caiTerole  avec  tant  foit  peu  de  farine  que 
vous  ferez  rouffir ,-  mettez-y  de  petits  champi- 
gnons &  des  trufes  coupées  par  tranches  ;  pa£ez 
Je  tout  enfemble ,  &  mouillez  d'un  peu  de  boùil^ 


LAI.         L  À  ï.  iaî 

Ion  de  poîflbn  ;  ajoutez  un  bouquet  ,  fel  Se 
poivre  ,  &  Iai0e2  mitonner  à  petit  feu*  Après 
aroir  âté  la  graifle  ,  mettez*y  yos  laitances  8c 
laiâcz  mitonner.  Quand  elles  font  cuites  , 
achevez  de  les  lier  avec  un  coulis  d*écrevifîes 
on  autre  ^  ^  (èrvez  chaudement  pour  Eptre- 
mets. 
Ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées  en  maigre. 

Ragoût  de  laitances  au  blanc  en  maigre. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  peu  de  beurre  ^ 
de  Toignon  coupé  en  tranches ,  une  petite  carpe 
coupée  par  tronçons  ,  faites-la  fîier,  ne  la  faites 
point  attacher  ;  mettez- y  de  bon  bouillon  mai- 
gre ,  de  bon  beurre  frais ,  bouquet  de  perfîl ,  ci- 
boules, clous  de  girofle,  une  pointe  d*ail.  Faites 
bouillir  pendant  une  heure  ;  paflez  la  fauffe  au 
tamis ,  &  mettez  enfuite  les  laitances  cuire  dans 
ce  blanc  pendant  un  quart  d'heure.  Quand  la 
faufle  eA  réduite >  courte  &  de  bon  goût ,  liez  le 
ragoût  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d'œufs  & 
un  jus  de  citron ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Tourte  de  Laitances* 

Paîtes  une  abaifTe  de  feiiilJetage ,  (  voyez  au 
mot  ?âte  ,  la  manière  de  la  faire,  )  Foncez-en 
une  tourtière ,  mettes  dedans  un  ragoût  de  lai- 
tances, (  voyez- ci-deffus  la  manière  de  le  faire;) 
couvrez  d'une  autre  abaiiïê  de  même  pâte  ;  faites 
une  bordure  autour  ,  frotez  d'un  œuf  battu  ,  & 
mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 
Quand  elle  eft  cuite ,  découvrez-la  ,  mettez-y 
un  peu  de  coulis  ,  recouvrez  &  fervez  chau- 
dement. 

LAITE*.  On  dit  en  cuifîne  une  carpe  laitée; 
on  Teftime  davantage  qu'une  œuvée  ,  la  chair 
en  eft  plus  fermç  &  a  meilleur  goût.  Voyez  au 
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LAITUE  ,  LaBuca,  Cette  plante  cft  trop 
connue  pour  qu*il  (bit  néce£raire  d'en  donner  la 
defçription  ;  .elle  eft  bienfaifànte  à  Teftomac  « 
die  modère  la  chaleur  ,  calme  la  (bif  &  émoufle 
râcreté  êits  humeurs  dans  le  corps.  On  la  (êrt 
communément  fiir  les  tables  en  falade  ,  princi- 
palement au  printems. 

Galien  dit  qu'étant  fiir  le  déclin  de  Tagc , 
tems  ou  naturellement  on  fomeille  peu ,  il  fut 
violemment  tourmenté  d'infomnie;  il  trouva  un 
remède  fouverain  à  cette  indifpofition  dans  la 
laitue  feule  ,  dont  il  fe  fit  une  habitude  de  man- 
ger tous  les  {oixs. 

Lz  laitue  eft  humide  &  froide ,  elle  fait  un 
fang  clair  &  vermeil  fi  elle  eft  bien  digérée  ;  elle 
procure  le  fommeil  en  humeétant  &  en  rafraî- 
chifTant  le  cerveau.  Il  ne  faut  pas  cependant  en 
faire  un  ufage  immodéré  ,  de  peur  qu'elle  ne 
porte  à,  ia  tête  trop  de  fraîcheur  &  d*humidité» 
qu'elle  ne  détruife  le  ton  convenable  aux  fibres, 
&  que  le  cerveau  ne  remplifle  pas  avec  vigueur 
ies  fondions.  Difons  quelque  chofè  de  plus  par- 
ticulier touchant  les  différentes  efpeces  de  lai- 
tues. 

La  laitue  efl  ou  domeftique  ou  fàuvage  ;  Il 
domeflique  ou  cultivée  qui  eft  celle  dont  on  fe 
fert  parmi  les  alimens  ,  fe  divife  en  plufieurs 
autres  efpeces  qui  fe  fervent  toutes  communé- 
ment fur  les  table)  ,  comme  la  laitue  commune 
^ui  eft  pommée  ou  non  pommée, la  laitue  ro- 
siaine  qui  eft  plus  en  ufa^e  à  préfent  qu'elle  n'a 
jamais  été,  &  la  laitue  crêpée. 
La  première  qui  devient  pommée  quand  ellecô 
tranfplantée  ,  a  des  grandes  feiiilles  repliffcesi 
tendres  &  blanchâtres.  La  féconde  ,  fça voir  U 
romaine ,  a  Ces  feuilles  longues  ,  médiocrenient 
Jarges  un  peu  découpées ,  fort  vertes  &  g*»rni** 
ca  dellous  le  tong  iz  ivii%  côtes  de  petiid 


LAI.  LAI.  loj 

tpines»  La  crêpée  a  les  feiiîiles  pliées  &  re^ 
pliées  comme  un  ercpe  &  fort  découpées. 

Toutes  ces  laitues  ne  font  bonnes  que  jeunes 
&  avant  de  monter  en  tige  ;  elles  doivent  être 
tendres  y  pleines  de  fuc  &  qui  aient  cru  en 
terre  grafle  dans  les  jardins. 

La  laimë ,  dit  M.  Andry ,  eft  un  herbage  in- 
nocent &  même  fain  ;  mais  comme  elle  ren- 
ferme un  fuc  un  peu  narcotique  ;  il  ne  faut  ufet 
de  cet  herbage  qu'avec  précaution.  Cette  pré- 
caution ,  c'eft  d*dn  manger  peu  ,  de  la  manger 
rarement  feule ,  &  de  ne  la  jamais  mêler  avec 
le  poi£bn  ou  autres  alimens  froids  ,  Se  de  n'eu 
extraire  jamais  le  fuc  pour  le  boire  cru. 

1  **.  La  hïtuè  eft  faîne  ;  cette  qualité  eft  fon- 
dée fur  ce  qu'elle  rafraîchit  &  humede  ^  qu*elle 
corrige  la  trop  grande  âcreté  de  la  bile ,  & 
qu'elle  entretient  le  ventre  libre  Ceft  par  Ton 
phlegme  laiteux  &  vifqueux  qu'elle  calme  ou 
tempère  le  mouvement  des  îiunvcurs  ;  auflS 
convient-elle  principalement  dans  les  grandes 
chaleurs  aux  jeunes  gens  bilieux  &  aux  per- 
fonnes  qui  ont  Teftomac  fort  échauffé. 

i^.  On  en  doit  manger  très -peu,  parce 
qu'étant  très-froide  de  fa  nature  ,  elle  pourroit 
affoiblir  Teftomac. 

3®.  Il  la  faut  manger  rarement  feule  ^  parce 
que  le  mélange  des  autres  alimens ,  pourvu  que 
ce  ne  foit  pas  des  alimens  froids  &  humides  ^ 
fcrt  à  la  corriger. 

4®.  Il  faut  éviter  de  la  manger  aveclepoîf- 

fon ,  parce  que   la   (îibftance  du  poiffon  étant 

froide  &  aqueufe  ,  n'en  deviendroit  que  plus  in- 

^gefte. 

5®.  il  n'en  faut  jamais  extraire  le  fuc  pour  le 

Wire  cru  ;  c'eft  Galien  qui  donne  cet  avis.  3>  Si 

'  quelqu'un  ,  dit-il,  exprime  le  fuc  de  la  laitue  , 

'&  qu'il  le  boire  cru  en  une  certaine  ^uandié^  il 
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y,  s*empoî(bnhera  comme  s*il  avoîtprîs  ie  la  cî-^ 
99  guë  :  ceci  eft  confirmé  par  rexpcnence.Ce  qui 
rend  le  fûç  de  laitue  fi  pernicieux ,  c*efl  qu'il 
Renferme  un  Tel  acide  qui  fige  le  fàng. 

On  remarque  que  le  trop  fréquent  ufage  de  la 
laitue  caufe  des  demangeaifons  par  tout  le  corps, 
mon  comme  quelques-uns  Font  cru,  parce  que  la 
laitue  fait  beaucoup  de  fang,  mais  parce  que 
le  fuc  qu'elle  contient  étant  de  fa  nature  un  peu 
trop  froid  ,  produit  à  la  longue  un  chile  cru , 
indigefte  &  ptquotant.  La  laitue  efl' bonne  a  ceux 
que  la  bile  incommode ,  &  qui  ont  Teflomac  trop 
aâif  ;  elle  fe  peut  manger  cuite  ou  crue  ,  mais 
elle  convient  mieux  cuite  aux  perfonnes  qui  ont 
Teftomacfoible. 

Comme  la  laitue  eft  très-froide ,  on  a  cru 
long-tems  qu'elle  rendroît  ftériles  les  hommes 
&  les  femmes ,  &  c'eft  ce  qui  la  fit  nommer  an- 
ciennement la  nourriture  des  morts  ,  nom  qui  la 
et  regarder  chez  plufieurs  peuples  avec  une  es- 
pèce d'horreur. 

Les  anciens  confèrvoient  les  faitues  avec 
du  vinaigre  8c  du  miel.  Aujourd'hui  on  les 
conferve  avec  le  fel ,  le  poivre  ,  le  vinait 
gre  &  le  laurier;  &  quand  on  les  veut  manger  , 
on  les  fait  defialer  &  cuire  :  cette  préparation  ne 
Corrige  pas  peu  la  crudité  de  la  laitue. 

De  toutes  les  laitues ,  la  romaine  eft  la  plu 
faine  \  les  autres  ont  un  (ùc  qui  eft  un  peu  tro 
narcotique. 

Laitues  farcies  à  la  Dame  Simonne. 

Faites  blanchir  des  laitues  pommées  en  le 
faifant  feulement  fentir  la  chaleur   de    l'eai 
faites-les  enfuitc  égoutter ,  prenez  de  la  ch 
de  poulets  ou  des  blancs  de  chapon  cuits  ; 
chez-les  avec  quelques   morceaux   de  jam' 
cuit  Se  quelques  champignons ,  un  peu  de  p 
fii  de  ciboules  |  une  tétine  de  veau  |  un  pet 
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îard  blanchi  ,  un  peu  He  mie  de  paîn  trempée 
dans  de  la  crème  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d*oeufs 
crus,  avec  fêl  ,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines 
épices  ,  le  tout  bien  haché  ;  pilez -le  dans  un 
mortier  ;  prenez  enlîiite  vos  laitues,  prefTez-les 
bien  une  à  une  ;  prenez  la  laitue  du  c6té>du 
pied  9  étendez  feuilles  par  feuilles  fans  les  caflèr, 
jufqu'au  pept  caur  que  vous  otez  ;  mettez  à  la 
place  un  morceau  de  farce ,  &  relevez  les  feiiilleç 
par-deflus  iiifqu'a  la  fin  &  la  ficelez  bien  ;  con- 
tinuez de  les  farcir  toutes  de  même. 

Coupez  par  tranches  deux  livres  de  rouelle 
de  veau  ;  garnifiez-en  le  fond  d'une  caiTerole 
avec  des  bardes  de  lard  ,  quelques  tranches  d'oi- 
gnon ,  &  fiaites  fûer  fur  un  fourneau  j  mettez-y 
un  peu  de  Birine  quand  cela  commence  à  s'at- 
tacher ,  &  remuez  avec  une  cuiller  (iir  le  four- 
neau pour  que  cela  rouflifle  un  peu  ;  mouillez 
de  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ;  affaifbnnez  de 
fel , poivre,  clous,  feuille  de  laurier,  bafiHc  » 
perfîl  &  ciboule  entière. 

Arrangez  vos  laitues  qui  font  farcies  au  fond 

d'une  petite  marmite  ,  mettez-y  cette  braife  > 

mouillez  &  les  faites  cuire.  Quand  elles  font 

cuites,  G.  vous  voulez  les  fervir  au  blanc,  ti-»- 

rez-les  de  la  marmite ,  otez  la  ficelle ,  égouttez- 

Icsbien  &  les  mette?  dans  une  cafTerole  avec  un 

coulis  blanc.  (  Voyez  au  mot  CoM///,la  manière 

de  le  faire.)  11  faut  que  le  coulis  foit  plus  épais 

que  pour  un  potage  ;  faites  mitonuer  vos  laitues 

dans  le  coulis  ,  dreffez-les  proprement  dans  uh 

plat,  6ç  fcrvez  chaudement  pour  Hors-d'œuvres# 

Laitues  farcies  au  roux^ 

Onfert  aufli  ces  laitues  qu  roux  ;  au  lieu  d'un 
coulis  blanc  on    les  fert  avec   une  eflence  de   ' 
;A     i^p^bon,  (  Voyez  zu  mot  jambon  ,  la  manière  de 
tire  cette  eiTcncc;  )  On  peut  encore  les  fetVxx 
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^vec  .un  ragoût  de  champignons,  de  trufesoil 
de  moulerons. 

Ces  laitues  (ervent  pour  garnir  toutes  fortes 
de  potages  de  (anté ,  au  lieu  de  les  faire  cuire  à 
la  braife ,  on  les  fait  cuire  dans  un  bon  bouillon 
bien  nourri.' 

Laitues  n  la  Dame  Simone  farcies  &  fiites. 

Prenez  des  laitues ,  farcifTez-les  &  les  faites 
cuire  comme  ei-defTus  ;  tires-les  &  les  déficelez, 
&  les  laiflez  égoutter;  battez  trois  ou  quatre 
€eufs  en  omelette  ,  trempez  les  laitues  une  à 
une  dedans  »  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine  &  bien  blanche  >  faites-les  frire  dans  du 
làin-doux  ,  qu'elles  (oient  d'une  belle  couleur, 
fervez-les  chaudement  fur  une  fervîette  plice 
avec  du  perfîl  frit  pour  Hors-d'œuvre.  On  s'en 
fert  pour  garnir  de  groÛes  Entrées. 

haîtuës  farcies  frites  (Tune  autre  façon. 

Prenez  huit  ou  dix  laitues  pommées ,  faîtes- 
les  blanchir  ,  abattez-en  les  feuilles  ,  après 
les  avoir  mifes  dans  l'eau  fraîche  &  prefTces  ; 
mettez  dans  le  coeur  des  laitues  une  farce  faite 
de  blanc  de  volaille  ,  graiiTe  de  bœuf&  lard 
blanchi ,  perfil ,  ciboules ,  champignons ,  une 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché  &  lie  de  quelques 
jaunes  d'oeufs  ,  aflaifbnnez  de  bon  goût;  re- 
couvrez cette  farce  avec  les  feiiilles  de  laitues 
qui  doivent  tenir  enfemble  ;  ficelez-les  &  les 
faites  cuire  dans  une  braife.  Quand  elles  font 
cuites ,  tirez-les  &  le^  laiiTez  refroidir  ;  trem- 
pez-les dans  l'oeuf  battu  &  les  pannez  ;  faites-les 
frire ,  garnifTez-les  de  perfil  &  les  fervez  pour 
Entremets. 

Ragoût  de  Laitues» 

Prenez  les  pommes   des  laitues  ,  faites-les 
Jbiaochir  dans  l'eau  bouillante ,  jettez-les  enr 
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fijîte  dans  Veau  froide;  retirez  les  &  les  prctfer 
bien  ;  mettez-les  cuire  dans  une  braife  comme 
on  a  dit  ci-deflus  ;  étant  cuites  ,  iaiflez-les 
égoutter,  coupez-les  en  dés  8c  les  mette*^  dans 
une  cafTcrole  avec  de  Teflence  de  jambon  &  du 
coulis  clair  ,  &  les  laiffez  mitonner  :  il  faut 
qu'elles  (oient  d'un  bon  goût  pour  les  fervir. 

On  fert  ces  laitues  deflbus  une  éclanche  de 
mouton  ,  deflbus  des  filets  ^  delTous  dts  frican- 
deaux ,  avec  des  perdrix  ,  des  poulardes  ,  pou- 
lets 9  canards  à  la  braife  ,  de  la  même  manière 
que  d'autres  ragoûts  de  légumes  ,  &  on  nomme 
cette  Entrée  du  nom  de  la  viande  qu'on  fert 
avec  les  laitues. 

Autre  façon. 
Au  Heu  de  ce  ragoût  de  laitues  cuit  à  la  braîfi?; 
quand  on  a  blanchi  &  prefTé  ces  laitues  ,  on  les 
coupe  en  dés ,  on  les  met  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  jus  de  veau  &  on  les  laifle  mitonner  ; 
&  lor(qu'on  eft  prêt  à  fervir  ,  on  les  lie  d'une  ef- 
fence  de  jambon  &  de  coulis  ;  il  faut  qu'elles 
foient  d'un  bon  goût  ;  on  s'en  fert  pour  Entrée  & 
de  la  même  manière  que  ci-deflus. 

Ragoût  de  montans  de  Laitues  romaines. 
.    Prenez  vos  laitues  &  une  marmite  de  la  gran^ 
ëeur  qu'il  faut,  raettez-y  de  l'eau  â  moitié  avec 
un  morceau  de  beurre  manié  d'un  peu  de  farine, 
ëeux  ou  trois  bardes  de  lard  ,  un  oignon  piqué 
de  clous  &  du  Tel  ;  lorfque  cela  bout ,  mettez - 
y  les  laitue?.  A  demi  cuites  retirez-les   &  les 
mettez  dans  une  caflerole  avec  un  coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez-les  mitonner  à 
petit  feu ,  après  qu'elles  l'ont  été ,  mettez  la 
cafferole  fur  un   fourneau  allumé  ,  faites  dimi- 
nuer le  coulis  à  propos  »  mettez-y  la  grofleur 
dune  noix  de  beurre  manié  tant  foit  peu  de  fa- 
fine  &  le  remuez  ;  que  le  ragoût  foit  d'un  bon 
goût  &  d'un  bel  œil ,  &  que  le  jus  ne  foit  point 
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trop  lié  ;  drefiez-les  proprement ,  &  les  Cettt/t 
chaudement  pour  Entremets. 

Ragoût  de  laitues  Romaines  en  maigre. 

Faites  cuire  ces  laitues  dans  l'eau  blanche  ; 
étant  cuites  ,' faites -y  une  fauâe  de  cette  ma- 
nière. Prenez  un  morceau  de  beurre  frais  avec 
une  pincée  de  farine ,  du  Tel ,  du  poivre ,  un  peu 
dé  mufcade ,  le  tout  mouillé  d^un  peu  de  vinaigre 
&  d'un  peu  d'eau  ;  ajoutez-j  une  demi-cuilleréa 
à  pot  de  coulis  d'écrevi^es  ou  autre  coulis  mai- 
gre ;  tirez  les  laitues  de  la  marmite  où  elles  ont 
cuit  9  égouttez*les  &  les  mettez  dans  la  caflerole 
où  eil  la  faulTe  ;  mettez-les  (ur  un  fourneau  Se 
les  remuez  de  tems  en  tems ,  jafqu'à  ce  qu'elles 
fbient  liées  ;  fî  elles  (ont  d'un  bon  goût,  dreffez- 
les  dans  un  j)lat ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Potage  de  laitues  farcies  en  maigrcm 

Farcirez  vos  laitues  d'une  bonne  farce  de  poi(^ 
Ton  ,  de  la  manière  qu'il  a  été  pour  les  laituè'f 
farcies  en  gras  ;   étant  ficelées ,  mettez-les  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  de 
poiflbn  ;  étant  cuites ,  mitonnez  des  croûtes  dans 
le  plat  que  vous  voulez  (èrvir  le  potage  de 
bouillon  de  poifTon  ;  étant  mitonné  ,  mettez  un 
petit  pain  farci  au  milieu.  Tirez  les  laitues  Ik 
les  déficelez  ,  coupez- les  par  moitié  ,  faitcs-cr 
une  bordure  autour  du  potage  ;  jettez  defliis  1' 
potage  un  coulis  roux  de  poiâTon,  ou  bien  un  cov 
lis  au  blanc,  k  le  fervez  chaudement.  On  peut 
mettre  au  lieu  du  coulis  une  purée  claire.  Voy< 
au  mot  Coulis  comment  fe  fait  ce  Coulis  maigr 
Pain  aux  montans  de  laitues  Romaines. 

Prenez  un  petit  pain  d'une  demi-livre  ,  ^t 
en  la  mie;  rcmpliUez-le  d'un  ragoût  de  pigec 
(  Voyez  au  mot  Pigeon  ,  la  manière  de  le  rair 
Ficelez -le  &  le  faites  tremper  un  moment  « 
du  lait  3  farinez*le  enfuite  &  le  faites  firir( 
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Mie  couleur,  êc  ferrez  autour «n  ragoût  de 
«nontansiie  laitues  romaines  ou  de  cardes  ;  faites 
les  cuire  dans  un  blanc  ;  quand  ils  font  cuits  « 
mettez'-les  £ùre  quelques  bouillons  dans  une  eu 
fence  claire  >  dreflez-les  autour  du  pain  &  Te^. 
lèncepar-defTus. 

LAMPROIE ,  en  Latin  Lawpetra  à  lamhen» 
dis  fetris  ,  parce  qu'elle  lèche  &  fuce  les  pier- 
res «  les  rochers  &  la  furface  intérieure  des 
Talfifeaux  où  elle  a  été  mife  «  eft  un  poillbn  qui 
a  la  fi^re  d'une  groffe  anguille ,  le  ventre  blanc 
ft  le  dos  marqué  de  taches  bleues  &  blanches.  Il 
y  en  a  de  deux  fortes ,  une  de  mer  &  l'autre 
de  rivière^  La  lamproie  de  mer  aime  à  entrer 
dans  les  rivières  ,  comme  l'alofê  &  plu/ieurs 
autres  poilTons  de  mer.  C'efi  au  commence- 
ment du  printems  qu'elle  vient  dans  l'eau  douce: 
la  femelle  y  fait  alors  fès  petits  ,  &  quelque 
tems  après  elle  ^'en  retourne  avec  eux  dans*  la 
tner.  Elle  eft  meilleure  pleine  qu'après  avoir  fait 
iès  petits. 

Pour  la  lamproie  de  rîvîerè ,  elle  demeure 
toujours  dans ^ Ton  lieu  natal  ,  &  on  la  trouve 
aflcï  (buvent  dans  des  ruifleaux  &  dîins  des  fon- 
taines où  l'eau  de  la  mer  ne  pénétre  point.  Elle 
ieffcmblc  par  fa  figure  &  par  Ton  goût  à  la  lam- 
proie de  mer ,  &  elle  n'en  diftere  que  par  fa 
grandeur. 

On  a  remarqué  que  les  lamproies  dans  le 
pHntems  étoîent  tendres  ,  délicates  &  d'un  bon 
go&f ,  maïs  que  dans  tout  autre  tems  elles  étoient 
dures ,  corîaiTes  &  de  peu  de  goût  ;  c'eiè  ce  qvCoa 
appelle  lamproie  cordée. 

La  chair  de  ce  poiifon  efl   fort  nourri  {Ta  nte, 
parce  qu'elle  contient  beaucoup  de  parties  huî- 
leufes  &  balfâmiques  propres  à  s'attacher  aux 
^^\    parties  folides  &  à  en  réparer  les  pertes.  ^ 
;  4      Mais  elle  contient  auifi  un  fuc  lent ,  viC\ueu«. 
0*1         Tmc  ïî.  S 
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Zc  groflier  qui  la  rend  difficile  â  digérer  8c  eùfl^ 
venabie  feulement  aux  bons  eftomacs.  Elle  nû 
▼aut  rien  aux  goûteux  ,  aux  graveleux  ni  à  au^ 
^un  de  ceux  qui  abondent  en  humeurs  gluantei 
A  yifqueufès. 

On  accommode  la  lamproie  de  plufieurs  fa*^ 
cons  différentes.  On  la  hit  bouillir  >  rôtir  ou 
trire  ;  on  la  met  en  pâte  ,  on  la  fale  ,^on  la  fa- 
mé pour  la  conferver  plus  long-tems ,  &  pour 
la  tranfporter  plus  aifément  d'un  lieu  dans  un 
autre.  Quelques  anciens  recommandent  de  Is 
noyer  dans  du  yin ,  &  de  1^  laifler  jufqu'â  ce 
^u  elle  Toit  morte ,  afin  qu^elle  ait  le  tems  de 
^épofer  une  certaine  maÛgnité  qu'ils  lui  attri- 
buent. Il  efl  certain  que  le  fin  &  les  aromats 
conviennent  fort  pour  raflaiibnnemetit  de  ce 
-poiifon  y  non  pas  par  rapport  à  cette  prétendue 
anaJI^gnité  ,  qui  eft  imaginaire ,  mais  parce  qu'ils 
Serrent  à  rendre  la  lamprojre  plus  facile  à  digé- 
rer ,  en  atténuant  Ces  Cvlcs  groiHers  êc  vifqueux. 

D'autres  veulçnt  qu'on  la  faigne ,  &  qu'après 
l'avoir  fait  cuire  par  tronçons  avec  du  vin  blanc^ 
^u  beurre  ^  du  fel ,  du  poivre ,  de  fines  herbes  ft 
«ine  feuille  de  laurier  ,  on  en  jette  le  (ang  par- 
^eiSus  avec  un  peu  de  farine  frite  &  des  câpres; 
«lie  efl  plus  délicate  &  plus  fàine  apprêtée  de 
cette  dernière  façon  que  d'aucune  autre  «  &  la 
yifcofité  en  eft  prefque  entièrement  corrigée. 

Il  y  t  des  eflomacs  qui  s'en  accommoderr 
«lieux  â  la  fâufle  douce  ,  c'efl-à-dire ,  quand  ell 
^&  cuite  avec  du  vin  «  du  beurre  ,  de  la  canel) 
-&  du  fucre.   Anciennement  on  Taprctoit   avr 
<le  rhuile  vierge  ,  de  la  faumure  ^  du  vin 
Chio  ,  du  poivre  blajic  &  du  vinaigre. 

Les  lamproions  qui  ibnc uneefpece  delà 
•proyes  qui  demeurent  toujours  fort  petites, 
«n  trc5-bon  goût  &  une  chair  plus  délicate 
lesgroCes  la.wptoies  >  ils  ne  laiflent  cepen' 
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^as  d*étre  fort  difficiles  à  digérer  ,  &  l'on  fcait 
«^u'il  en  coûta  la  vie  à  un^Roi  d'Angleterre  pour 
y€n  avoir  voulu  trop  manger. 

Lamproie  en  ragoût» 
Saignez  votre  lamproie  &  garde/  le  (âng;  en- 
fuite  limonez-la  dans  l'eau  chaude  ,  coupez-la 
^ar  tronçons  que  vous  pafTerez.  au  roux  dans 
«ne  cafleroU  avec  du  beurre  &  un  peu  de  farine 
frite  ,  vin  blanc  ,  (êl  ,  poivre  ,  mufcade  ,  bou- 
quet de  fines  herbes  &  une  feuille  de  laurier; 
laiflez  bien  cuire  le  tout ,  puis  niettez-y  le  fang 
ayec  quelques  câpres  ,  &  fervez  chaudement. 
Lamproie  aux  ckampignons» 
Mettez  des  champignons  dans  une  caÏÏerole» 
^u  beurre ,  un  bouquet ,  perfil ,  ciboules ,  une 
goufle  d'ail ,  clous  ^  thin  ,  laurier ,  ba/ilic  ,  une 
lamproie  coupée  par  tronçons  ;  paiTez  le  to\it 
ilir  le  feu ,  ajoutez  une  pincée  de  farine  ^  une 
chapine  de  '^n  rouge  jfel ,  gros  poivre  ;  faites 
léduire  à  courte  fauffe  ,  niettez-y  le  (ang  de  la 
lamproie  ,  faites  lier  fur  le  feu  ;  fervez  avec  un 
jus  de  citron ,  garnie  de  croûtoHs  iïks&YDvm 
voulez. 

Lamproie  à  la  faujfe  âiouet. 
Après  l'avoir  limon  ce,  faites"*îa  cuire  avec  vin 
touge ,  beurre  roux  ,  fucre ,  canelle  &  fel ,  & 
Cervez  chaudement  aveciin  jus  dcxixron  par- 
vdelTus.  . 

Ou  bien  après  Favoir  aprétée  &  cuite  com- 
me on  vient  de  le  dire,  mettez-y  le  lang  que 
^oas  avez  mis  à  part  ;  faites  encore  bouijlirun 
bouillon  ,  &  (ervez  chavdemenî  j)Oiu:  JBiuré^ 
avec  perfil  frit  pour  |[amiture.' 

Lamproie  grtllée  à  la  fauffe  roujfe^ 

Votre  lamproie  limonée  &  coupée  par  tron-i 

l^ons,  faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  met- 

tez-y  un  peti  de  perfil  haché  ,  de  la  ciboule  ,  de 

|beslie{besvilliiPOivr&  &  du  Tel;  mettez ^^os 

Si) 
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tronçons  dans  la  caflferole  ,  remuez  le  tojit  ttff 
femble  ^  pannez*les  de  mîe  de  pain  bien  fine  ; 
faites  les  griller  à  petit  feu ,  Se  fervez  avec  une 
fzuSè  rouife  ^uc  vous  faites  avec  un  petit  mois 
ceau  de  beurre  que  vous  mettez  dans  une  caflerole 
iavec  une  pincée  de  farine  ',  faites  rouf&r  y  ajoutez* 
un  peu  de  ^ciboule  &  de  perfîl  haché  ,  un  cham- 
pignon haché  ,  un  peu  de  câpres ,  un  anchois  i 
poivre  &  Tel  ;  mouillez  i^un  peu  de  bouillon  d6 
poiffon  &  achevez  de  lier  d*uji  coulis  d'écrevifles 
ou  autre  ;  mettez  votre  fau£e  au  fond  d*un  plat» 
les  tronçons  de  la  lamproie  tout  autour  ^  &fervez 
chaudement. 

Lamproie  grillée  avec  unefastjfe  dêuce. 

Votre  lamproie  grillée  comme  on  vient  de 
If  dire ,  hkts  une  lauffe  avec  du  vinaigre  ou  da 
^n ,  un  morceau  de  fucre ,  un  peu  de  canelle  en 
bâton  &  une  feiiille  de  laurier  ';  faites  bouillir 
le  tout  enfertible  ,  rerirez  la  canelle  &  le  lau-» 
fier  ;  mettez  votre  faulTe  dans  un  plat ,  la  lam« 
proie  autour  &  (êrvez. 

Lamprf  te  grillée  à  rkuile. 

Votre  lamproie  grillée  ,  mettez  de  l'huile  & 
^du  vinaigre  ,  du  poivre  &  du  (èl ,  un  peu  de 
moutarde  fine ,  un  anchois  ,  quelques  câpres  ha- 
chées &  un  peu  de  perfil  ;  battez  le  tout  en- 
femble  ^ans  un  plat ,  verfez-le  dans  une  ùluC" 
fiere  que  veus  mettez  au  milieu  d'un  plat ,  les 
tronçons  de  la  lamproie  tout  autour»  ^(èrves 
pour  Entremets. 

L'on  fert  auffi  la  lamproie  grillée  (cche  ponc 
Entremets* 

Lamproie  frite* 

Faites  mariner  votre  lamproie  ,  poudrez-la 
iie  farine  ,  faîtes-la  frire  dans  d^  beurre  affiné» 
ft  quand  elle  a  belle  couleur  ftrvez. 

Qa  £iiitauQi  despotages  &  de$pâté>*  jelaXA** 
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proies.   Voyez  les  articles  Forage  &  Pâtés  de 
foiffhn^ 

LANGOUSTE ,  Locufla  ou  Car  abus.  Ifpecc 
^'écreyifles  de  mer.  Elle  a  les  mêmes  vertus  & 
les  mimes  propriétés  que  les  autres  écreviCes  : 
aûnfî  nous  ne  repéterons  point  ici  ce  qu'on  a  dit 
à  cet  article. 

Langoufles  au  C9urt-boiUUon, 

Faites-les  cuire  comme  la  carpe  au  court- 
l>oiiillon ,  (  voyez  cet  article  au  mot  Carpe ,  )  & 
les  (ervei  garnies  de  patu  de  langoufles  ma« 
lÎAées  avec  perfil  frit  pour  Entremets. 

Langoufles  à  lafaujje  blanche. 

Vos  langoufles  étant  cuites  »  pafez-Ies  à  la 
CaiTerole  au  beurre  blanc  avec  per^l  haché  un 
peu  de  bouillon  de  poiflbn  ou  de  purée  aux 
poîs,fel  &  poivre;  laifTez-les  ainfl  mitonner  « 
enftiite  liez  la  faufle  avec  des  jannes  d'œufs  dé- 
layés avec  du  veijus ,  ou  bien  mettez -y  un  coulis 
de  champignons  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

On  les  apprête  encore  &  on  les  mange  de  la 
sncme  façon  que  les  écrevifTes ,  voyez  ce  mot. 
On  en  fait  de  même  des  potages  y  des  ragoûts  & 
des  falades  qui  fe  font  comme  les  autres  falades 
de  poiflbn  ,  excepté  qu'il  faut  ajouter  dans  la 
(àufle  de  celle-ci  >  le  dedans  du  corps  des  Un- 
goufies.  Le  ragoût  fe  fait  comme  celui  d'é* 
creyiCes  ;  pour  les  fèrvir  en  potage  ,  il  £aut  les 
dcfofler  après  qu'elles  font  cuites. 

LANGUE  >  Ltngua.  Cette  partie  du  corps 
ies  Animaux  fûrpate  toutes  les  autres  par  fon 
goût  excellent  ;  elle  produit  un  bon  fuc.  Les 
ongiies  d'agneau  ,  de  cochon  >  de  veau  &  de 
lûôuton  ,  font  fort  aifées  à  digérer  ;  celle  de 
Surproduit  uh  aliment  un  peu  plus  greffier  , 
«aais  elle  eô  d'une  faveur  très-agréable  ^  &  çlle 
Wuttij  bçauçQjîp. 
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Langues  de  Bœuf. 
Les  langues  de  boeuf  s'apprêtent  de  plufieun 
façons  :  voici  les  plus  ordinaires. 

Langues  de  Boiuf  à  la  braife. 
Prenez  des  langues  de  bœuf  ,  otez-cn  la 
|[orge  ^  mettez-les  fur  la  brai(e  pour  les  pelet 
plus  proprement  &  plus  facilement ,  ou  bicH 
dans  de  l'eau  bouillante  ;  lardez-les  de  gros  lar- 
<dons  &  avec  du  jambon  cru ,  le  tout  bien  aflai- 
fonné  ;  garnirez  le  fond  d'un  pot  ou  d'une  mar- 
mite de  bardes  de  tard  &  de  tranches  de  bœuf 
'i>attuës  ;  mettez  deifus  vos  langues  avec  des 
tranches  d'oignons ,  toutes  fortes  de  fines  herfics 
^  épîces^  (èl  &  poivre  ;  couvrez- les  enfîûte  de 
tranches  de  bœuf  &  de  "bardes  de  lard  ,  enforte 
«qu'elles  (oient  bien  envelopees  de  tous  côtés ,  & 
Its  mettez  cuire  à  la  braife^feu^eâus^  deâbus» 
-pendant  neu^ou  dix  heures. 

Quand  elles  font  bien  cuites  prenez  un  boB 
coulis  de  champignons  ou  bien  un  ragoût  fidt 
^e  champignons ,  trufes  >  moulerons  »  morilles 
&  ris  de  veau  ,  le  tout  afifaifonné  de  bon  goût  S: 
cuit  à  part.  Tirez  vos  langues  ;  faîtes- les  égout- 
ter  ;  dégraiflez  -  les  bien  ;  dreflez  -  les  dans  un 
plat ,  le  coulis  ou  le  ragoût  par-deffus ,  &  forvci 
chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  d'orange. 

Si  vous  voulez  garnir  le  plat  ,  coupez  une 
^es  langues  par  tranches  ,  ou  bien  garniflez-le 
:avec  des  firicandeaux  ,  le  tout  (ervi  chaudement. 
Vous  pouvez  au/Ii  la  fervir  avec  quelques  mari-* 
jiades  ou  des  côtelettes  de  veau  ,  ou^epouletf 
lOu  amplement  avec  du  perfil  frit. 

On  peut  en  faire  de  même  pour  ks  Ian{[iiesde 
Teau  &  de  cochon  ;  &  /i  on  veut  les  Ëucir  &fli 
3es  larder ,  on  y  fait  le  même  ragoût* 
Langue  de  Bœuf  à  la  broche. 

Faites  la  cuire  à  la  braife ,  ^ui  le  fait  avec 
éèl  j  poivxe  )  un  bouquet  jarni  de  per/ii  9  d» 
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loulé  )  thin  ^  laurier»  bafîlîc^  clous  de  girofle» 
oignons  ,  racines  ,  du  bouillon  ,  ce  qu'il  en  faut 
|>our  mouiller  la  langue;  faites  cuire  à  très- 
petic  feu.  Quand  elle  w  cuite ,  ôtez  la  peau  ,  pi* 
queZ'la  de  petit  lard  ,  faites-la  cuire  enfuite  à  la 
irochre ,  &  fetvez  deflbus  une  faulTe  comme 
celle  du  mouton  ,  en  y  ajoutant  un  :filet  de  vi-* 
naigre  ,  que  vous  ferez  ainii.  Mettez  dans  une 
caûerole  de  l'échalote  hachée ,  très-peu  d  ail  ; 
^crafez  l'ail  &  l'échalote  tnCemhle^  mettez-y 
^ne  cuillerée  de  bouillon  pour  ks  délayer  ; 
ajoutez-y  cnHiite  deux  cuillerées  de  coulis ,  du 
fe!  &  du  poivre ,  faites  faire  un  bouillon  à  cette 
ikuâe ,  pafez-la  au  tamis  dans  une  autre  cair- 
&role,  faites4a chauffer  un  moment,  ajoutez- 
y  un  Rlet  de  vinaigra,  &  fervez  avec  la  langue. 

On  peut  aiiffi  la  fervir  avec  un  ragoût  de 
.champignons  :  on  mange  ainii  les  langues  de 
TeaH  Si  de  cochon. 

Langue  cuite  à  ïa  bratfe  en  miroton. 

La  langue <niite  à  la  braife  comme  dans  l'ar- 
ticle  précédent ,  ôtez  la  peau  ,  coupez-la  pat 
tranches;  arrangez-les  fur  un  plat  »  faites-les 
l>ouillir  doucement  dans  une  faufTe  comme  celle 
ponton  vient  de  parler,  &  fervez  à  courte  faufiè. 
Langue  de  Bœuf  en  brezsle, 

Faites»la  cuire  un  peu  phis  ^u'à  moitié  dans 
^e Tcau  ,  ôtez-en  la  peau,  coupez-la  en  ^\^is 
"minces  que  vous  arrangerez  dans  une  cafferole 
avec  per/il ,  ciboules ,  champignons  ,  le  tout 
haché  très-fyi,  fel  ^  gros  poivre,  huile  fine, 
faites -la  cuire  â  très-petit  feu.  Quand  elle  com- 
mencera à  bouillir,  mettez  y  un  verre  de  YÏn 
blanc.  Quand  elle  efl  cuite  ,  dégraiffez-la ,  met- 
tC2-y  un  peu  de  coulis  ;  3c  fî  elle  n'eft  pas  aflez 
piquante  ,  en  fcrvant  prefTez-y  un  jus  de  citroru 
Langue  de  Bœuf  au  fang, 
£lleiè  fait  de  la  mcme  manière  ^ue  les  %uic«^ 
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viandes  au  (àiij[ ,  excepté  qu*il  faut  piquer  là 
langue  de  lard  8c  de  jambon  ;  aflailonnez  le 
lard  de  fines  herbes  &  de  fenoiiii  haché  pour 
9ue  le  goût  foit  déguifé. 

Au  heu  de  (àng  de  cochon  il  faut  avoir  du 
iang  de  volaille ,  &  mettre  un  peu  de  jus  de  ci* 
tron  dedans  pour  qu'il  ne  (e  caille  pas. 

Tous  ces  mets  au  fang  fe  fervent  avec  ona 
petite  eflcnce. 

Langue  de  Bœuf  en  ragoût» 

Faîtes-la  cuire  à  Veau  avec  fel  &  poivre  ,  ou 
bien  pafiez-la  feulement  à  la  braife  ,  afin  d'en 
étet  la  peau  ;  pique-z-la  de  petits  lardons  &  b 
faîtes  cuire  à  la  broche  ,  en  Tarrofànt  avec  beur- 
re ,  fel  »  poivre  &  vinaigre.  Quand  elle  cft 
cuite  j  coupez-la  par  groSès  tranches ,  que  vous 
ferez  bouillir  un  bouillon  ou  deux  avec  une  re« 
molade  compofée  d'anchois  ,  câpres ,  perfil  , 
ciboules  ,  le  tout  haché  menu  &  pafifé  dans  un 
bon  jus  de  bœuf,  avec  bons  aflaifonnemens , 
fel ,  poivre  ,  quelques  rocamboles  &  un  peu  de 
vinaigre  ,   &  (êrvcx  pour  Entrée^ 

Après  l'avoir  coupée  par  tranches  on  peut 
encore  la  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons, 
ris  de  veau,  culs  d'arcicnaux  ,  (el  ,  poivre, 
beurre  ou  lard  fondu  ;  laîCez-la  mitonner  un 
|>eu  dans  ce  ragoût  &  fervez  ;  mais  dans  ce  cas 
il  faut  l'arrofèr  en  cuifant  de  beurre  iàns  vinai-^ 
gre ,  ou  la  flamber  avec  du  lard. 

On  apprête  ainfi  les  langues  de  veau. 
.  Langue  de  Bœuf  d'une  autre  façon  four  Eptréeé 
Faites-les  cuire  comme  on  vient  de  le  dire, 
pour  en  6ter  la  peau  ;  lardez-les  de  gros  lar- 
cons  en  travers  ;  racttez-les  à  la  braife  pour  les 
faire  cuire  ;  en  les  drelTant  dans  le  plat  ,  fendez* 
les  tout  du  long,  afin  que  le  lard  paroi£e  bien  ; 
jettez  par-deflus  un  ragoût  detrufes.  (Voyez au 
mot  Truf€4  la  muniçre  de  le  faire*  )  Ou  bien  da 

coulis 
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eôviis  ,  le  tout  bien  dégraifle ,  &  {èrvez  chau* 
(lement. 

Langue  de  Bœuf  aux  concombre  s» 

Faites-la  blanchir  &  cuire  à  la  braife  comme 
on  l'a  dit  ;  quand  elle  cft  cuite  ,  ôtez  la  peau  , 
&  la  laiflez  refroidir  :  faites  un  ragoût  de  con- 
combres. (  Voyez  au  mot  Concombres  la  ma- 
nière de  le  faire.  )  Mettez  la  moitié  de  votre  ra- 
gofit  dans  un  plat ,  la  langue  coupée  par  tran« 
ches  par-defTus  ;  faites  lui  faire  quelques  bouil- 
lons pour  que  la  langue  prenne  le  goiit  des  con- 
combres :  avant  de  fèrvir  mettez  le  reÛe  du 
ragoût  deffus. 

L'on  apprête  de  cette  façon  les  •  langues  de 
veau  avec  une  faufle  hachée. 

LanTue  de  Bœuf  en  hatelettes. 

Faîtes  la  dégorger  dans  Teau  &  enfuite  blan-' 
chîr  à  Teau  boiiiilante  ;  mettez  la  cuire  enfuice 
avec  du  bouillon,  fel»  poivre  ,  deux  oignons» 
un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ; 
quand  elle  eft  prefque  cuite,  retirez-la  pour  ôter 
la  peau ,  &  la  laiflez  refroidir  ;  coupez-la  par 
tranches  quarrées  de  la  largeur  du  doigt  ;  met- 
tez-la dans  une  caflerole  avec  autant  de  lard 
coupé  de  la  même  façon  ;  pafTez  le  tout  enfem- 
ble  avec  un  morceau  de  beurre,  perfîl  ,  cibou- 
les  ,  champignons ,  une  gouffe  d*ail ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  ,  deux  cuillerées  de 
réduâion  ,  deux  cuillerées  de  coulis  »  un  ver- 
re de  vin  de  Champagne  ,  &  faites  cuire  le  ra- 
goût. 

Quand  il  eft  cuit  &  la  faufle  liée  ,  mettez- y 
quatre  jaynes  d*œufs  crus  pour  la  lier  encore  » 
-  fans  foire  bouillir,  &  mettez  votre  ragoût  re- 
froidir ;  paffez  enfiiite  dans  des  hatelettes  un 
morceau  de  langue ,  un  morceau  de  petit  lard  ; 
coadnuex  de  même  ;  trempez  -  les  dam  \f^>à:^ 
Tame  II.  --  T 


ii8  LAN.     ^     LAN.  ^ 

iàufTe ,  pannez.-les  de  mîe  de  pain  ;  faîtes  -  lei 
griller  de  belle  couleur  ;  arrofez-les  de  tems  en 
tems  avec  des  gouttes  de  lard  fondu ,  pour  qu*il« 
ne  deflechent  point ,  &  fervez  à  fec. 

Langue  de  Bœuf  au  Parmefan. 

Faîtes -la  dégorger  &  blanchir  comme  la  pré-* 
cédente  ;  mettez-la  cuire  enfuite  dans  du  bouil- 
lon bien  an'aifonné.  Quand  elle  eu  tout-à-&lt 
cuite  ,  6tez-en  la  peau ,  coupez-la  par  tranches 
&  la  mettez  dans  une  caiferole  avec  un  verre  de 
vin  de  Champagne,  deux  cuillerées  de  coulis, 
deux  de  rédudion ,  &  faites  boiiîilir  jufqu'â  ce 
qu'il  n*y  ait  prefque  plus  de  fauffe  ;  mettez  la 
moitié  de  la  fauiTe  dans  le  fond  d'un  plat ,  du 
parmefan  râpé  par-defTus  ;  arrangez  endiite  les 
tranches  de  langue  de  bœuf,  &  jettex  par-deflus 
Je  refte.de  la  faufTe  ;  couvrez  avec  dit  parme- 
lan  ;  faites  glacer  au  four  ou  fous  un  couvercle 
de  tourtière ,  &  fervez  chaudement. 
Langues  de  Bœuf  parfumées» 

Salez  les  de  la  même  manière  que  les  lances 
de  cochon  fourrées.  (  Voyez  cet  article.  )  Poi>r 
cela  faites-les  tvemptr  dans  Teau  ;  coupei  !• 
gros  bout  ;  mettez-les  au  fel ,  où  vous  les  laif- 
lerez  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  tirez  -  les 
après  ce  tems-là  ;  attachez-les  par  le  petit  bout; 
expofez-les  dans  la  cheminée  n  la  fumée  jufqu'i 
ce  qu'elles  foient  féches.  Elles  fe  conferveront 
autant  que  l'on  voudra ,  &  on  les  fera  cuire  de 
la  même  façon  que  les  langues  fourrées  quand 
on  voudra  les  manger. 

Pâté  de  langue  de  Bœuf. 

Faites  tremper  une  langue  de  boeuf  dans  l'ea» 
pendant  une  journée  ;  tirez-la  enfuite  &  la  lave 
dans  de  Teau  tiède ,  &  la  faites  blanchir  à  Tes 
bouillante.  Quand  elle  eft  blanchie  ,  remette 
la  dans  l'eau  fraîche  ,  &  la  faites  cuire  dans  u 

l&arwùe  a^çç  de  l'eau/  ôc  ayez  foin  de  Viomt 
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ntttet^y  un  quarteron  de  beurre  ,  demi-livre 
^e  graine  de  bœuf ,  du  Tel ,  deux  ou  trois  oi-* 

Eons  &  une  misnonnette.  Quand  elle  eft  cuite# 
flez-la  refroidir  &  en  ôtez  la  première  peau  ; 
lardez-la  enfuite  de  gros  lardons  de  lard  &  de 
jambon ,  &  la  coupez  par  tronçons  ou  en  deux  ; 
dreflez  votre  pâté  de  pâte  fine  dans  une  tourtiè- 
re ;  mettez  un  peu  de  farce  au  fond  ,  trois  tran- 
ches de  jambon  8c  la  langue  par-dejOTus  ;  couvrez- 
la  de  Êirce  ^  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
Teau  battu  avec  un  oignon  ;  couvrez  d'une 
abaiffe  de  même  pâte  >  Se  faites  cuire  au  four 
pendant  fix  heures.  Quand  le  pâté  eil  cuit ,  dé- 

£ai£ez-le  ;  mettez  dedans  une  (aufle  hachée  î 
eflez-le  dans  un  plat  &  fervez  pour  Entrée. 

Tourte  di  langue  de  Bœuf. 
Coupez  une  langue  de  bœuf  falée  par  tran« 
ches  bien  minces  ;  rangez  -  les  dans  une  tour*- 
dere  avec  pâte  fine  ;  aflaifonnez  de  poivre ,  fel , 
fines  herbes  ,  un  peu  de  lard  fondu;  couvrez  de 
snéme  pâte  &  mettez  cuire.  Quand  elle  eft  à 
demi  cuite,  mettez- y  un  demi  -  verre  de  vin 
▼ermeil  ;  faites-la  cuire  tout- à-fait  y  Se  y  mettez 
im  jus  de  citron  en  fervant. 

Langues  de  Veau, 
Les  langues  de  veau  s'appréteht  &  Ce  ftrvent 
comme  lc:s  langues  de  bœuf  dont  nous  venons 
de  parler.  On  les  farcit  encore  ;  on   les  met  à 
la  broche  ,  comme  nous  allons  le  dire. 
Langues  de  Veau  farcies. 
Faites  un  trou    dedans  du  côté  de  la  gorge 
avec  un  couteau  bien  mince  ,  &  paffez  le  doigt 
tout  du  Long  comme  fi  c'étoit  un  boyau  ;  faites 
une  farce  avec  un  blanc  de  volaille  ,  un  peu  de 
ambon  cuit  ,  champignons  »  perfîi ,  ciboule  , 
oivre,  fel ,  mufeade  ,  un  peu  de  lard  blanchi  » 
a  morceau  de  graifle  de  bœuf,  un  peu  de  mie 
ïpain  trempée  dans  de  la  crème  avec  ttoU  ou 
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quatre  jaunes  d'œufs  crus  ,  le  tout  haché  enfenf^ 
ble  &  pilé  dans  le  mortier  ;  farciffez  -  en  vos 
langues  du  côté  où  l'ouverture  eft  faite.  Vos 
langues  étant  farcies ,  liez-les  vers  le  trou  & 
les  mettez  dans  l'eau  chaude  pour  les  peler  ; 
garniffez  enfuîte  le  fond  d'une  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battu  ^  avec  fèl  , 
poivre  ,  fines  herbes ,  iines  épices  ,  oignons  « 
carotes  ,  panais  :  arrangez- y  vos  langues  &  les 
affaifonnez  ;  mettez  deffus  les  mêmes  chofes 
que  defTous ,  &  les  faites  cuire  doucement  à  la 
braife  feu  defifus  &  defTous.  Quand  elles  font 
cuites ,  égouttez-les  &  les  fervez  chaudement 
avec  un  ragoût  par-defTus. 

Ou  bien  quand  elles  font  à  demi  cuites ,  met-^ 
tez  dans  la  marmite  une  grande  cuillerée  de  jus 
de  bœuf  pour  les  rendre  plus  moëlleufès  ;  re- 
fermez la  marmite  &  achevez  de  les  faire  cuire.* 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  coupés  en  dés, 
de  crêtes  ,  champignons ,  trufes ,  culs  d'ar- 
tichaux ,  pointes  d'afperges ,  fi  vous  en  avez; 
paffez  le  tout  dans  une  caflerole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  (ûr  un  fourneau  ,  &  le  mouillez 
de  jus>  &  faites  mitonner  pendant  une  demî** 
heure,  Dégraiffez  bien  votre  ragoût  »  &  le  liez 
d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  tirez  vos 
langues  de  la  marmite  ;  laiflez  -  les  éfovtter  ; 
dreSez-les  proprement  dans  un  plat  ;  jettez  le 
ragoût  par-deflus,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Ces  langues  fe  fervent  avec  un  ragoût  de  jam- 
bon. (  Voyez  au  mot  Jambon  la  manière  de  Je 
faire.  ) 

On  peut  aufli  les  (êrvir  avec  une  (âuflè  ha- 
chée. (  Voyez  au  mot  Sauffe  ,  l'article  Saujft 
hachée»  ) 

£nfin  Ton  (ert  ces  laujgues  avec  un  ragoût  de 
concombres  &  de  chicorée.  (  Voyez  fous  les  afj 
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.llcles  particuliers  la  manière  de  faire  ces  fortes 
de  ragoûts.  ) 

Langues  de  veau  à  la  broche» 
Les  langues  étant  a  demi  cuites  dans  la  braifê 
comme  les  précédentes ,  tirez-les  &  en  ôtez  la 
peau  ;  piquez  -  les  de  menu  lard  ;  pa£ez  une 
brochette  dans  lé  milieu  ;  attachez  -  les  à  une 
broche  &  les  faites  cuire.  Quand  elles  font  cui- 
tes &  de  belle  couleur  ,  mettez  une  eâence  de 
jamboii  au  fond  d'un  plat,  (  Voyez  au  mot  Jam-^ 
hon^  Tarticle  BJfence  de  jambon,  )  vos  langues 
par-defîus  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée 
ou  pour  Hors-d'œuvre, 

On  les  fert  audi  avec  une  poivrade  au  lieu 
d*une  eflence  de  jambon. 
Différentes  façons  d'apprêter  les  langues  de 

Veau, 
On  peut  fervir  pour  entrée  les  langues  de 
veau  de  même  qu'on  Ta  dit  pour  les  langues  de 
bœuf.  On  les  mange  aufli  rôties  avec  une  fauffe 
douce,  ainfi  qu'on  fert  les  langues  de  cerf,  de 
dain  ,  de  chevreuil  &  de  (ânglier  ;  ou  bien  on 
les  frit  après  les  avoir  farinées ,  puis  on  les  laifîe 
mitonner  doucement  danjs  cette  TaufiTe  avec  tru- 
fes  &  mouCerons. 

Langues  de  Cochon. 
Les  langues  de  cochon  fe  mettent  à  la  braife 
&  à  la  broche  comme  celles  de  bœuf,  &  fe  fer- 
vent avec  les  mêmes  faufles.  Nous  n'ajouterons 
ici  rien  de  particulier.  Pour  le  mieux  on  les 
mange  fklées  &  fumées. 

Langues  de  Cochon  four ê es» 
Otez-en  la  première  peau  en  les  échaudant 
dans  de  l'eau  qui  ne  foît  pas  trop  chaude,  effuyez- 
?•  les  enfuite  avec  un  linge  &  coupez  un  peu  du 
t  gros  bout  ;  prenez  enfuite  un  pot ,  dan?  lequel 
I  vous  mettrez  un  lit  de  Tel ,  de  poivre  &  de  fines 
1    herbes ,  puis  un  lit  de  langues ,  en  \es  ^t^Savsx. 
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bien  les  unes  contre  les  autres ,  &  aSnfî  Ht  par 
lit.  Enfin  yous  boucherez  bien  le  pot  où  vous 
les  laîâTere-z  fix  ou  fept  jours.  Après  ce  tems-là 
TOUS  les  retirerez  &  les  laifferez  égoutter  de  leur 
iàumure. 

Pour  les  faler  vous  pouvez  vous  y  prendre 
t^'une  autre  façon.  Faites  fecher  du  genièvre 
Terd  dans  le  four  avec  deux  feuilles  de  laurier ^ 
un  peu  de  coriandre ,  du  thin  ,  du  bafîlîc  & 
toutes  fortes  de  fines  herbes ,  avec  du  romarin  , 
de  la  fauge  >  du  perfil  &  de  la  ciboule.  Tout 
cela  étant  bien  fec ,  pilez-le  dans  un  mortier 
&  le  pafîez  dans  un  tamis ,  peu  importe  que  cela 
(bit  bien  fin  ;  mêlez  avec  tout  cela  du  (el  pilé 
&  du  (àlpétre  y  &  falez  vos  langues  dans  un 
pot ,  les  rangeant  une  à  une  ,  à  mefiire  que 
TOUS  les  falez  féparément  >  &  aflaifbnnez  de 
toutes  ces  drogues  à  chaque  rangée  de  langues. 
Quand  vous  les  avez  toutes  arrangées  bien  fer- 
rées les  unes  contre  les  autres ,  couvrez  le  pot 
avec  une  ardoife ,  &  une  groffe  pierre  deffus  $ 
Si  ne  les  retirez  de  leur  faumure  qu'après  fix  ou 
fept  iours. 

Quand  les  langues  font  bien  é^outtées ,  pre- 
nez de  la  robe  ou  chemife  de  cochon  ,  que  vous 
couperez  (uivant  la  longueur  de  vos  langues; 
faites  entrer  chaque  langue  dans  fa  robe  y  que 
vous  ficellerez  par  les  deux  bouts  ;  puis  vous  " 
les  lîifpendrez  par  le  petit  bout  à  une  perche 
dans  la  cheminée,  aiïez  éloignées  les  unes  des 
autres ,  pour  qu'elles  ne  puiiTent  fe  toucher.  Laif. 
fez-les  pendant  quinze  ou  vingt  jours  bien  ex- 
pofées  a  la  fumée  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  fe- 
ches. 

Si  elles  font  bien  faites ,  elles  fe  garderont 
toute  une  année  ;  mais  il  vaut  mieux  les  man- 
ger au  bout  de  fix  mois.  On  les  fait  cuire  pour 
cela  dans  de  Veau  ^vec  un  peu  de  vin  rouge  ^ 
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avec  tel ,  poivre  ,  clous  de  girofle.  On  peut 
aufll  les  faire  cuire  à  la  brai(e.  Quand  elles  (ont 
cuites  on  les  (èrtpar  tranches  ou  entières,  com- 
me Ton  veut ,  &  froides  ,  pour  Entremets. 
Langues  de  Porc  en  ragoût. 
Prenez  des  langues  de  cochon  fraîches  ;  paN 
fëz-Ies  dans  une  caficrole  avec  du  lard ,  puis 
faites-les  cuire  dans  un  pot  avec  du  bouillon 
aflài(bnné  de  haut-gofit.  Quand  elles  (ont  pre(^ 
que  cuites , ajoutez-y  un  peu  de  vin  blanc,  quel* 
ques  trufes  ,  un  oignon  pilé  &  de  la  farine  féche 
fuf!î(amnient.  Faites  mitonner  le  tout  dans  le 
même  bouillon ,  juiqu'â  ce  que  les  langue^  foient 
cuites,  &  fervez.    • 

Langues  d^ Agneau. 
Les  langues  d'agneau  s'accommodent  comme 
les  langues  de  mouton.  Voyez  les  articles  fui- 
vans. 

Langues  de  Mouton, 
Comme  les  langues  de  mouton  (ont  un  man- 
ger très-délicat ,  il  eft  néct (Taire  d'expofer  ici  les 
diiFérentes  maniei-es  de  les  apprêter. 

Langues  de  Moût  en  grillées. 
Faîtes  griller  vos  langues  de  mouton  avec  de 
la  mie  de  pain  &  du  Tel ,  &  pour  fauffe  faites 
bouillir  du  verjus  ,  du  bouillon ,  des  champi- 
gnons,  du  (èl ,  du  poivre  ,  de^la  farine  frite  , 
de  la  mufcade  &  du  citron  ,  &  fervcz  chaude- 
ment. On  peut  auffi  les  fervir  avec  un  ragoût 
de  champignons ,  &  leur  faire  prendre  un  bouil- 
lon dans  le  ragoût  avant  de  fervir. 

Langues  de  Moutçn  à  la  faujfe  douce, 
BlanchiiTez  -  les  bien  de  farine ,  &  les  faîtes 
frire  dans  la  poêle  avec  de  bon  beurre  ;  quand 
elles  font  frites  arrangez-les  fur  un  plat  ;  prenez 
du  vinaigre,  du  fucre  ,  un  peu  de  fel  ,  delà  ca- 
nelle  &  un  peu  de  citron  ;  faites  bouillir  le  tout 
cnfemble ,  &  quand  cette  fauffe  cft  cuite  ^  tr^t^.- 

TW 
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te^Z'Y  un  peu  de  poivre  blanc  &  un  jus  de  cîtroiTj 
Si  fervez  chaudement. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût. 
Lavez  bien  vos  langues  à  plufieurs  eaux  ;  fai- 
tes-les blanchir  dans  un  chaudron  (ùr  le  feu 
avec  de  l'eau  ;  retirez-les  &  les  mettez  dans  Teau 
froide  ;  coupez  par  tranches  deux  livres  de  tran- 
ches de  bœuf;  garniflcz-en  le  fond  d'une  caflc- 
role  avec  des  bardes  de  lard  *,-  faites  (uer  fur  un 
fourneau  ,  votre  cafferole  couverte;  poudrez 
en/uite  ^  d'une  poignée  de  farine  ,  quand  cela 
commence  à  s'attacher  ;  remuez  bien  le  tout  en- 
lemble  pendant  quelque  tems  fur  le  feu  ;  mouillez 
de  moitié  bouillon  &  moitié  eau ,  la  quantité 
qu'il  faut  pour  que  vos  langues  baignent  ;  arran- 
gez vos  langues  dans  une  marmite  ;  mettez- v 
votre  braife  mouillée ,  &  les  aflaifonnez  de  poi- 
vre ,  de  Tel,  fines  herbes ,  fines  épices  9  oignons, 
per/il ,  ciboules  >  carotes ,  panais  y  citron  verd , 
&  faites  cuire.  Retirez-les  enfuite ,  6tez-en  la 
peau  ;  nettoyez-les  proprement ,  fendez  -  les  ; 
trempez-les  dans  un  peu  de  la  graifTe  où  elles 
ont  cuit  ;  pannez  -  les  d'une  mie  de  pain  bien 
fine  ;  faites-les  griller ,  &  (èrvez  avec  une  faullè 
hachée.  (  Voyez  au  mot  Sauj[e  la  manière  de 
la  faire.  ) 

On  les  fert  avec  une  eflence  de  jambon  au 
fond  du  plat ,  As  langues  grillées  autour. 

On  les  fert  encore  avec  du  verjus ,  du  (êl  & 
du  poivre. 

Langues  de  Mouton  en  catffe. 
Prenez  ûx  langues  de  mouton  cuites  dans 
l'eau  ,  parez-les  &  les  paflez  dans  du  lard  fondu 
avec  perfil ,  ciboules  ,  champignons ,  une  pointe 
d'ail ,  le  tout  haché  ;  laifez-les  refroidir.  Faites 
une  farce  de  blanc  de  volaille  avec  lard  blanchi , 
per/il ,  ciboules,  jaunes  d'oeufs  ,  une  mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème  >  bien  aflaifonnée  de  boa 
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govLt  ;  foncez,  une  caifle  de  cette  farce ,  arran- 
gez les  langues  deffus  ;  couvrez-les  de  la  même 
farce  ,  unifSz  arec  un  couteau  trempé  dans  un 
ceuf  battu ,  (àupoudrez  de  mie  de  pain  &  les 
faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font  bien  co- 
lorées» dégraififez-les  ,  mettez  deffus  une  bonne 
eflence  avec  un  jus  de  citron ,  &  (èrvez  chau- 
•dément. 

Langues  de  Mouton  à  la  faujje  hachée* 

Paîtes-les  cuire  dans  Teau  ,  parez- les  ^  fendez- 
les  à  moitié ,  mettez-les  cuire  dans  du  bouillon 
gras  pendant  une  demi-heure  pour  leur  faire 
prendre  goût  ;  retirez-les  enfuite,  trempez-les 
dans  de  Tœuf  battu  ,  pannez-les  ;  trempez-les 
après  dans  de  la  graiffe  >  pannez-les  une  fé- 
conde fois  8c  les  laites  griller»  Quand  elles 
font  grillées  ,  (êrvez  avec  une  faufTe  hachée , 
ou  bien  avec  une  fauflfe  à  Téchalote  ,  ou  bien 
encore  une  (âufle  au  verjus. 

Langues  de  Mouton  à  la  Gafconne» 

Prenez  trois  langues  de  mouton  cuites  dans 
Feau  coupées  en  filets  minces;mettez  dans  le  fond 
d^anplat  un  peu  de  coulis,  per/il ,  ciboules ,  ail  , 
échalote»  le  tout  haché  très-fin;  mettez  par-deflus 
une  couché  de  filets  de  langue  de  mouton  ,  Tel , 
gros  poivre ,  un  peu  de  coulis  &  ainfi  de  fuite  ; 
pannez  le  deffus  avec  de  la  mie  de  pain  ,  faites 
cuire  &  prendre  belle  couleur  dans  le  four  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtière  ;  avant  de  fervir  » 
preffez-y  un  jus  de  citron. 

Langues  de  Mouton  à  la  poêle» 

Faites-les  cuire  dans  Teau  plus  qu*à  moitié  , 
ôtez-en  les  peaux  &  les  parez  ;  mettez  dans  une 
caiferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon ,  les 
langues  de  mouton  par-deffas  avec  fel  ,  gros 
poivre  ,  perfîl ,  ciboules ,  ail ,  champignons  >  le 
tout  haché  très-fin  &  du  lard  fondu  ;  couvrez  de 
budfs  ie  Uti  &  fyiw  cuire  à  la  braife  à  trèsr 
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petit  feu,  A  moitié  de  cuîflbn,  mettez-y  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  quand  elles  font  cuites, 
dreflez-les  dans  un  plat ,  mettez  dans  la  caf^ 
ferole  deux  cuillerées  de  coulis  ;  faites  bouillir 
pour  dégraiffer  ;  paflez  la  faufle  au  tamis  ,  &  G 
elle  eft  de  bon  goût ,  prefTez-y  un  jus  de  cit|:en 
êc  fervez  deflus  les  langues. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût  $une  autre  façoUé 

Faites  rôtir  fur  le  gril  vos  langues  de  mouton, 
les  ayant  bien  poudrées  de  (êl  ^  mie  de  pain  k 
poivre  blanc. 

Faites  d'ailleurs  un  ragoût  de  champignons, 
rognons  de  mouton ,  tétine  de  vache ,  bon  aflTai" 
fonnement  &  bouquet  de  fines  herbes  ;  paflez 
le  tout  à  la  taflerole  avec  bon  beurre.  Ce  ra- 
goût étant  cuit ,  licz*le  avec  un  peu  de  farine 
frite  ,  m€ttez-y  vos  langues ,  laiflez-les  miton- 
ner un  moment ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée, 

Langues  de  Mouton  en  fapîllotte»  " 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  ,  6tez.en  la  peau  i 
tti6ttez-les  mariner  avec  fel ,  poivre  ,  per/îl ,  ci- 
boutes ,  champignons ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout 
haché  ,  la  moitié  d'un  citron  coupé  en  tranches, 
&  huile  fine;  coupez- les  cnfuite  en  deux  ,  met- 
tez chaque  moitié  avec  un  peu  de  tout  l'affaî- 
fonnement  dans  du  papier  blanc  frotté  d'huile 
avec  une  barde  de  lard  deflus  &  deflbus  ;  pliez  le 

f>apiertout  autour  afin  que  rien  ne  forte  ,  faites^ 
es  cuire  fur  le  gril  à  très-petit  feu,  &  (êrvez 
avec  le  papier. 

Langues  de  Mouton  à  la  Cutjintere. 

Faites  griller  vos  langues,  mettez  dans  une 
calTerole  un  morceau  de  bon  beurre,  deux  jaunes 
d'œufs  'crus  ,  deux  cuillerées  Je  verjus  ,  un  peu 
de  bouillon,  fel,  poivre,  mufcadej  tournez  cette 
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fauflb  fiir  le  feu  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  liée  comme 
une  fkufTe  blanche  ,  8c  fêrvez  avec  vos  langueSé 
Langues  de  Mouton  en  hattelettes, 
^Coupez  vos  langues  de  mouton  cuites  à  Teau 
en  morceaux  quarrés  de  même  grandeur  ;  pa^ 
ièz-les  fur  le  feu  dans  une  cauerole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre ,  fel ,  poivre ,  pcrfil ,  ci- 
boules, champignons  ,  le  tout  haché  ;  moiiiilez 
avec  du  coulis ,  /înon  »  mettez-y  une  pincée  de 
farine  &  mouillez  avec  du  bouillon  ;  lailTez 
bouillir  le  ragoût  ju(qu*à  ce  que  la  faufTe  foit  bien 
épaiffe;  mettez-y  enfkite  deux  jaunes  d'œufs, 
£aites-]ier  les  œufs  avec  la  faufle  fur  le  feu  fans 
faire  bouillir;  mettez  enfuite  refroidir  le  ragoût, 
embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  langue 
dans  de  petites  brochettes  de  bois  ;  faites  tenir 
toute  la  (auffe  après ,  pannez-les  de  mie  de  pain, 
faites-les  griller  en  les  arrofànt  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre ,  &  fcrvez  à  fec  avec  les 
brochettes* 

Tourte  de  langues  de  Mouton» 
Faites  blanchir  vos  langues  ,  6tez-en  la  peau 
&  les  faites  cuire  dans  une  braîfe  ;  mettez-les  en« 
fuite  refroidir  ;  foncez  une  tourtière  de  pâte 
brifée.  (  Voyez  au  mot  Vâte ,  la  manière  de  la 
faire.  )  Faites  uue  farce  avec  de  la  volaille  cuite 
à  la  broche  ,  grailTe  de  bœuf  &  lard  blanchi , 
perfîl ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel  * 
poivre  ,  mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  & 
jaunes  d'œufs;  mettez  de  cette  farce  fur  Tabaifle, 
arrangez  deflbs  les  langues  de  mouton  coupées 
en  filets  >  couvrez-les  de  la  même  farce ,  de 
bardes  de  lard  &  du  beurre  par -deflus  ;  couvrez 
d'une  abaifi'e  de  même  pâte  ;  finilTez  comme  les 
autres  tourtes.  Quand  elle  eft  cuite  &  dégraiffée 
mettez -y  une  bonne  efTencc  &:  un  jus  de  citron. 
Pâté  de  langues  de  mouton  au  fang. 

Faites-cuirc  à  petit  feu  des  langues  4t  mau- 
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ton  dani une  cafferole  avec  beurre ,  fel ,  poivre; 
oignons  &  une  mignonette  ;  mouillez -les  de 
l)ouîllon.ajoutez-y  un  peu  de  vinaigre  ou  de  ver- 
jus. Quand  elles  font  cuites  >  laiaez-les  refroi- 
dir. 
Faites  une  farce  de  tetîne  de  veau,  de  panne,  de 
lard  blanchi,  de  veau  blanchi ,  de  foies  de  perdrix 
&  de  faifan,  avec  perfîl,  ciboules,  fines  herbes, (èl, 
poivre,  mufcade,  oignons  coupés  en  dés  &  de  la 
poudre  de  moulerons  ;  hachez  le  tout  enfêmblej 
mettez-y  du  fàng  de  veau  ou  de  porc  &  de  la 
crème  douce  ;  drefTez  dans  une  tourtière  votr< 
pâté  de  pâte  fine  ,  (  voyez  au  mot  Tâte ,  la  ma- 
nière de  la  faire.  )  Mettez  au  fond  deux  bonnes 
tranches  de  jambon  ,  une  couche  de  farce  «une 
autre  de  langues ,  enfuite  des  tranches  de  jam- 
bon ,  de  la  êrce ,  puis  des  langues ,  &  ainfi  juf^ 
qu'à  la  fin  ;  couvrez  les  langues  de  bardes  de 
lard  &  d*une  abaifTe  de  même  pâte,  &  faîtes  cuire 
au  four  pendant  cinq  heures.  Votre  pâté  étant 
cuit ,  dégràifTez-le ,  mettez  dedans  une  faufle  ha- 
chée, (voyez  au  mot  Saujfe y  la  manière  delà 
faire ,  )  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 
Langues  de  Mouton  fourées. 

On  fait  aufli  des  langues  de  mouton  fo urées  : 
ce  que  nous  avons  dit  des  langues  de  cochon 
fuffit. 

Lès  langues  de  Mouton  de  Troyes  font  fur- 
tout  eftimées. 

Langues  de  Carpes. 

Ce  qu*on  appelle  vulgairement  langues  de  car- 
pes ,  qui  eft  proprement  le  palais ,  eft  un  mor- 
ceau fort  exquis  ;  on  en  fait  des  tourtes. 
Toune  de  Langues  de  Carfes» 

Elle  Ce  fait  de  la  même  façon  que  la  tourte  de 
laitance ,  excepté  qu'a  celle-ci  vous  y  pouve» 
jaaettre  les  yeux  &  la  cervelle  delà  carpe  ^  les 
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trures  y  font  fort  bonnes  &  un  jus  de  citron  en 
(èrvant*  (  Voyez  au  mot  Lakatice ,  Tarticle 
tourte  de  laitances.  ) 

LAPIN ,  Cunicttlus.  Animal  fort  connu.  Les 
lapins  (ont  ou  fauvages  ou  domefHques.  Les 
fauvages  font  les  plus  délicats  &  les  plus  agréa- 
bles au  goût,  non-feulement  parce  qu'ils  font 
dans  un  plus  gij^nd  mouvement ,  &  qu'ils  con- 
tiennent moins  d*humidités  foperfluës ,  mais  en- 
core parce  qu'ils  fe  nourriiTent  de  plufieurs  plan- 
tes aromatiques  ,  comme  du  thin  ,  du  ferpolet , 
qui  donnent  à  leur  chair  une  faveur  plus  relevée 
&  plus  fine. 

Quand  on  veut  manger  le  lapin  ,  on  doit 
le  choifîr  gras  &  bien  nourri ,  d'un  âge  moyen. 
Trop  jeune  il  produit  beaucoup  d'humeurs  vif^ 
queufes.  Trop  vieux  au  contraire  ,  fa  chair  eft 
fiche ,  dure  &  difficile  à  digérer  ;  il  eft  meilleur 
en  hiver  qu'en  été ,  parce  que  (a  chair  eft  pour» 
lors  plus  tendre  &  plus  délicate. 

Quoique  la  plupart  des  Auteurs  qui  ont  parlé 
du  lapin  le  regardent  comme  un  mauvais  ali- 
ment ,  propre  à  produire  des  humeurs  groflieres 
&  mélancoliques,  cependant  quand  il  a  les  qua- 
lités dont  nous  avons  parlé  ,  il  eft  rare  qu'il 
produife  de  mauvais  effets. 

Le  lapin  convient  furtout  en  hiver  à  toutes 
fortes  à'2igt  &  de  tempérament ,  pourvu  qu'on 
en  ufè  modérément. 

C'eft  une  erreur  de  croire  que  le  cerveau  de 
lapin  diminue  la  mémoire. 

Quoique  le  lapin  ait  beaucoup  de  rapport  avec 
le  lièvre  en  plufieurs  çhofes ,  cependant  fa  chair 
eft  d'un  goût  un  peu  différent  ,  elle  eft  auffi  ' 
plus  humide  ,  plus  tendre  &  plus  fucculente. 

L'ufage  du  lapin  quand  il  eft  très-jeune  n'ef^ 
pas  aufli  (àlutaire  que  quand  il  eft  dans  un  âge 
pnoyen ,  parce  que  dans  le  premier  état  il  abonda 
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en  humeurs  vifqueufes  ;  le  lièvre  au  contraire 
étant  d*un  tempérament  plus  fec  que  le  lapin  » 
doit  être  choifî  plus  jeune  que  lui. 

Pour  ne  pas  fe  tromper  dans  le  choix  des  la- 
pl|is  y  il  faut  fçavoir  qu'on  connoît  un  lapin  de 
Garenne  ,  quand  le  poil  qu*il  a  aux  pieds  8c 
fous  la  queue,  eft  de  couleur  rou^Te,  Se  il  faut 
prendre  garde  fi  on  n'a  point  ur^peu  fait  brûler 
ce  poil  pour  le  roufïir  ;  ce  qu'on' peut  ^cilement 
reconnoître  en  le  portant  au  nez  pourvoir  s'il  ne 
fent  point  le  roudi ,  ou  en  effaçant  cette  marqut 
avec  de  l'eau. 

Pour  diftinguer  un  lapreiu  d'avec  un  lapin  , 
tatez-le  fur  le  dehors  des  pattes  de  devant  au 
ideffus  de  la  jointure  ;  fi  vous  y  trouvez  une  grof- 
feur  comme  une  petite  lentille,  c'eft  une  marque 
qu'il  eft  jeune.  Vous  le  connoifTcz  encore  à  la 
tête ,  parce  qu'il  a  U  nez  plus  pointu  &  Toreille 
plus  tendre  ;  cette  marque  n'eA  pas  fi  fure  que 
celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumet ,  flairez  le  lapin  au  ventre. 

Lapins  &  Lapreaux  rottSm 

Dcpoiiillez-les ,  vuidez-lcs ,  laiflez-y  le  foie ,' 

faites  les  refaire.  Refaits  ,  piquez-les  de  menu 

lard ,    metie/.-les  à  la  broche  ;  quand  ils  font 

cuits  &  de  belle  couleur ,  fervez  cfcaudfcment. 

Lapreaux  en  frtcaffée  de  poulets. 

Coupez-les  par  membres  ,  faites-les  dégorger 
long'tems  dans  de  l'eau  ,  faites-les  cuire  comme 
la  poitîine  de  veau  en  fricaffée  de  poulets.(  Voyex 
au  mot  Poitrine  ,  l'article  Poitrine  de  Veau  en 
fricajée  de  Poulets,  ) 

Lapins  marines» 

Coupez-les  par  membres ,  faîtes-Ies  mariner 
comme  la  cervelle  de  bœuf,  &  les  fervez  de  mê- 
me. C  Voyez  au  mot  Cervelle ,  l'article  Cervelle 
i$  b«iif  marinée») 
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Laptn  à  la  Bourgeoife, 
Coupez  votre  lapin  par  membre ,  mettez-le 
clans  une  cafierole  avec  un  morceau  de  beurre  • 
un  bouquet  garni ,  des  champignons  8{  culs  d'ar- 
:ûchaux  blanchis  ;  pafTez^le  tout  fur  le  feu ,  met- 
tez-y une  pincée  de  farine,  &  mouillez  avec  dii 
bouillon  êc  un  verre  de  vin  blanc  ;  ajoutez  Tel 
&  poivre.  Quand  il  eft  cuit  &  qu'il  ny  a  plu$ 
de  ^uCe  ,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d'crufs  délayes  avec  du  bouillon  ôc  un  peu  ^ 
perfil  haché  ,^  &  fervez  chaudement, 
'  Lapreaux  en  Gi  blotte 
Habiller  &  coupez  par  membres  vos  la- 
preaùx  ,  paflez-les  dans  une  caflerole  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  des  champignons  en  dés  & 
un  bouquet  ;  moiiillez-les  avec  une  chopine  de 
vin  blanc ,  un  peu  de  jus  &  faites  cuire  à  petie 
feu.  Quard  ils  font  prefquc  cuits ,  liez-les  d'un 
coulis  ,  dégraiffez-lcs  ,  &"  fervez  chaudement, 

Lapreaticn  ragoût. 
Prenez  un  lapreau  de  moyenne  groffeur,  cou-» 
pez-le  par  membres,  caflez-lui  un  peu  les  os  ; 
mettez  les  membres  dans  une  caflerole  avec  àes 
champignons ,  un  ris  de  veau  blanchi ,  àes  trufes» 
lin  bouquet  ,  une  tranche  de  jambon  ;  pafîez 
le  tout  enfemble,  mouillez  avec  du  bouillon 
&  un  verre  de  vin  de  Champagne  &  un  peu  de 
coulis  ;  faites  cuire  à  petit  feu  &  dégraiflez. 
Quand  il  eO  cuit  à  propos ,  la  fauffe  réduite  ,  fi 
elle  cft  de  bon  goût,  prefîez-y  un  jul^de  ci* 
tron ,  fervez  le  lapreau  dans  le  milieu ,  la  gar«. 
niture  autour. 

Laptns  en  cajferole. 
Coupez  vos  lapins  en  quatre  ,  gardez-en  les 
foies  ;  piquez -les  morceaux  Je  gros  lard  aflai- 
fonné  &  de  lardon  de  jambon  ;  garniffez  le  fond 
d*ure  caflerole  de  bardeà  de  lard  &  de  tranches 
de  veau  avec  fel>  poivre,  fines  hcsbc^ ,  &ei^% 
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épices  i  oignons  ,  ciboules  ,  perfil  ,  carotes  & 
panais  ;  arrangez  les  membres  de  lapin  dans 
votre  cafTerole  ,  aâTaifbnnez-les  ;  mettez  deflus 
même  chofe  que  deflbus  ,  &  faites  cuire  au  four, 
ou  bien  avec  un  couvercle  de  tourtière ,  feu  dcC" 
fus  &  deâbus. 

Faites  un  coulis  avec  un  morceau  de  veau  8c 
de  jambon  que  vous  coupez  par  tranches  ;  bat- 
tez-les ,   garniflez-en  le   fond    d'une  caflero- 
]g  ,   mettez  -  y    un  oignon,   un  morceau  de 
carote  &  des  panais  coupés  par  tranches  ;  cou- 
vrez votre  cafferole  ,  &  mettez  fuer  â  petit  feu. 
Quand  cela  commence  à  s'attacher  au  fond  de 
la  caâerole  ,  mettez-y  un  peu  de'  lard  fondu  & 
un  peu  de  farine  ,  remuez  bien  le  tout  enfem* 
ble  ;  mouillez  de  jus  &  de  bouillon  ,   moitié 
l'un,   moitié  l'autre;  affaifonnez  de    champi- 
gnons ,  trufes  hachées  ,   un  peu  de    perfil  , 
deux  ciboules  entières,  trois  ou  quatre  clous; 
ajoutez  quelque^  croûtes  de  pain,  &  faites  mi- 
tonner le  tout  enfemble. 

Prenez  vos  foies  de  lapins ,  pilez-les  dans  le 
mortier,  délayez-les  avec  un  peu  de  jus  de 
votre  coulis  ;  vuidez-les  enfuite  dans  la  caflerold 
où  eft  votre  coulis,  faites-les  un  peu  chauffer; 
pafTez  le  coulis  dans  l'étamine  |  &  mettez  dans 
une  autre  cafferole. 

Vos  lapins  étant  cuits  ,  tirez-les  ,  faites-les 
égoutter,  &  les  mettez  dans  votre  coulis  ;  lai(^ 
fèz-les  fnitonner  un  peu  avant  de  fervir  ;  dref- 
fez-les  dans  un  plat ,  jettez  le  coulis  par-deflîis 
&  (ervez  chaudement  pour  Entrée. 

Ce  même  coulis  fert  pour  les  pâtés  chauds  de 
lapins  qu'on  verra  dans  la  fuite. 

Lapins  au  jambon» 

Les  lapins  étant  cuits  en  cafferole  comme  d- 
deffus ,  faites  un  raçoût  de  jambon  ,  autrement 
dit  faingarax  comme  celui  de  l'article  fuivant; 

tire;i 
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^rez  les  lapins  de  dedans  la  caflerole ,  laifTez.* 
les  égoutter  ,  &  les  mettez  mitonner  dans  le 
(aingaraz;  dreffez-les  promptement  ,  jettez-le 
iàingaraz  par  deffiis ,  &  le  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Lapreaux  à  la  faingaraz. 
Piquez  vos  lapreaux  proprement  &  les  faites 
rptir  ;  ayez  des  tranches  de  jambon  battues , 
paflèz-les  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ,  met- 
tez-y un  bouquet  de  fines  herbes ,  de   bon  jus 
qiii  ne  foit  point  falé  ;  faites  cuire  le  tout  en- 
fèmble  ,  mettez -y  un  filet  de  vinaigre  >  &  liez 
cette  fkuflè  avec  un  peu  de  coulis  ,  de  pain  ; 
coupez  les  lapreaux  en  quatre  ,  &  les  dreflez 
dans  un  plat  oju  afliette  ;  jettez.  la  fauife  deffus 
«vec  les  tranches  de  jambon  ,   &  fervez  chau- 
dement après  avoir  bien  dcgr^ilTé  la  fauâe. 
Lapins  au  coulis  de  lentille. 
Coupezitfn  les  membres  ,  faites-les  cuire  avec 
de  bon  boitillon  ,  du  petit  lard  ,  un  bouquçt  gar- 
ni ,  du  fel  >  du  poivre  fort  peu  ;  faites  aufli  cuire 
un  litron  de  lentilles  à  la  reine  avec  du  boiiiHeJi 
fansfêl;  étant  cuites,  paflez-les  à  Tétamine  avec 
kur  bouillon  ;  retirez  le  lapin  &  le  petit  lard 
de  la  cuiffon  ;  paffez  ce  bouillon  dans  le   coulis 
de  lentille ,  réduifez-le  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  affcz  lié  pour  le  fcrvir. 

Lapins  à  la  Rofanne, 
Prenez  un  pu  plu/îeurs  lapins  ,   dépecez -Jes 
par  quartiers  ,  piquez-les  de  gros  lardons  afTai- 
fonnés  ;  paflez-les  à  la  cafferole  avec  lard  fon- 
du 8t  farine;  après  cela  mettez- y  du  bouîl- 
Von,  un  verre  de  vin  blanc ,  fel,  poivre  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  faites  tout  cuire  à  pro- 
pos ;  fi  la  faufle  eft  aifez  liée  ,  fervez  les  lapins 
avec  JUS  d'orange. 

On  peut  mettre  de  la  même  manière  les  la- 
jreaux  ,  ou  bien  on  les  fiût  rôtir ,   &   oïv  \^^ 
Towe  II.  V 
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fett  avec  une  fàu0ê  à  Teau  ,  Tel  &   poirr0 
blanc. 

Lapins  auxtrufes. 

Faîtes  cuire  les  lapins  en  cafTerole ,  comme 
en  Ta  dît  plus  kaut  ;  paffez  les  trufes  avec  un 
peu  de  beurre  fondu  »  mouillez-les  moitié  jus  de 
veau  ,  moitié  eflence  de  jambon  ;  laiflez-les 
mitonner  pendant  un  quart-d'heure  ;  dégraiflez- 
les  &  les  liez  d'un  coulis  ;  trrez  enlùite  les  lapins  ; 
laiâez^es  égoutter ,  &  les  mettez  dans  le.  ragoût 
de  trufes ,  &  lorfqu'on  eft  prêt  à  fervir,  dreflez  les 
lapins  dans  un  plat  proprement,  &  fi  le  ragoût  eft 
d'un  bon  goût,  jettez-ie  par-deflus  &  le  fervei 
pour  Entrée. 

Lapins  aux  chamfignonsm 

Ce  ragoût  ie  fait  de  la  même  manière  que  Ic 
précédent. 

Lafins  aux  fines  herbesm  ^ 

Dçpoiiiilez  ,  habillei  trois  à  quatre  petits  la*^ 
preaux>  faites-les  refaire  ;  prenez  les  foies  ,  ha- 
chez-les avec  un  champignon ,  une  trufe ,  un 
peu  de  perfil ,  de   ciboule  y  le  tout  aflaifbnné 
de  fel ,  de  poivre  &  de  mufcade  ,  mettez- y  gros 
comme  le  poing  de  lard   râpé  ;  pilez  le  tout 
dans  un  mortier  y  coupez  la  tête  &  le  bout  des 
cuifles  des  filets  ;  farciflez*les  dans  le  corps  de 
cette  farce  de  fines  herbes ,  accolez-les  deux  ï 
deux  ,  mettez. les  à  la  broche ,  &  les  bardez  de 
tranches  de  lard,  de  tranches  de  veau,  de  tranches 
de  jambon;  envelopez*les  d*une  feuille  de  papier, 
&  les  faites  cuire.  Quand  ils  le  font  >  mettez 
une  effence  de  jambon  ou  un  coulis  clair  dans 
un  plat  ;  tirez  les   lapreaux  ,  débardez -les  & 
les  drcflez  fur  le  plat  ou  eft  Teflence ,  &  les  fer- 
rez pour  Entrée.  Il  fout  pour  ces  fortes  d'En- 
trées qaelesJapins  ouïes  lapreaux  aient  un  boa 
fumée* 
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Lapins  en  brezole. 

Kjt%  deux  gros  lapreaux  ,  habiJlez-Ies  &  les 
coupez  en  quatre ,  defoffez-les  ,  levez- en  la 
chair  que  vous  mettrez  à  part  9  confervez-en  la 
peau  ;  faîtes  une  farce  de  la  chair  &  des  foies 
avec  de  lagraiflede  veau,  de  bœuf ,  de  lard 
blanchi ;afîai(bnnez  defèl ,  poivre,  fines  herbes, 
fines  épîces  ,  câpres  hachées ,  que  le  tout  foit 
pilé  dans  un  mortier  ,  ajoutez-y  deux  ou  trois 
punes  d'oeufs  pour  lier  le  tout  ;  étendez  les  mor- 
ceaux de  peau  de  lapin  fur  une  table,  mettez  de 
la  farce  defliis,  roulez-les  &  les  ficelez  ;  garniflez 
une  caffcrole  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes 
de  lard  ,  avec  du  fèl  ,  du  poivre ,  fines  herbes  , 
fines  épiées  ;  arrangez  les  brefoles  deifus  ,  cou- 
vrez comme  defibus;  ajoutez-y  un  bouquet» 
carotes ,  panais  >  oignons  ,  feuille  de  laurier  flc 
coriande  9  mouillez  de  deux  cuillerées  de  bouil- 
lon ;  couvrez  la  caiTerole  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Ces  brefoles  étant  cuites  ,  égouttez  leut 
jus  dans  une  autre  caflerole  ,  mettez  dedans 
une  effence  de  jambon  ,  des  mouiferons  hachés 
&  mitonnes  ;  paiTez-les  brefoles  de  la  caiferole 
où  elles  ont  cuit  dans  celle  où  eft  Teflence  fans 
trop  l€s  remuer  ;  laiflez  attacher  le  jus  de  votre 
braife ,  mouillez  encore  de  jus ,  drelfez-les  dans 
un  plat  &  fervez  avec  une  échalote  &  jus  de  cir 
iron  pour  Entrée. 

Lapreau^  enfikts  à  VEfpagnoïe^ 

Levez  tous  les  filets  bien  fninces  de  vos  la^ 
çrcaux  ;  foncez  une  cafîerole  de  bardes  de  lard 
avec  perfîl ,  ciboules  ,  champignons ,  une  poin- 
te d'ail ,  un  peu  de  bafilic  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  &  de  Thuile  mêlée  avec  un  peu  de-  lard 
fondu.  Mettez  par-defl'us  un  lit  de  filets  de  la- 
preaux avec  fel  ^  gros  poivre  9  enfuite  de  fines 

v\\ 
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herbes  »  comme  deffous ,  &  de  Thuîle,  puis  des 
filets ,  &  ainfî  de  fuite  :  couvrez  de  bardes 
île  lard  &  faites  cuire  à  la  braife.  Quand 
vos  âlets  font  cuits  »  cgouttez-les  bien  de  leur 
graiiTe  ;  mettez-les  un  peu  prendre  goût  dans 
une  fauffe  à  TEfpagnole ,  &  (ervez  chaudement. 
Filets  de  lapreaux  en  caifle.   Voyez  au  mot 

Lafreaux  en  Galantine^ 

Défoffez  vos  lapreaux  ;  faites  une  farce  avec 
du  veau  pafle  fur  le  feu ,  de  la  graifle  de  bœuf 
8c  du  lard  blanchi  ,  cinq  ou  fîx  jaunes  d*oeuft 
pour  llaifon ,  fel  &  poivre  ;  étendez  de  cette 
farce  également  fiir  vos  lapreaux  ;  coupez  en 
61ets    du  lard  ,  du    jambon  ,  des  trufes ,  des 

{>iftaches  &  des  jaunes  d'œufs  durs.  Mettez  fur 
a  farce  une  couche  de  lard  »  une  de  jambon  , 
une  de  piflaches  ,  une  de  trufes  ,  une  de  jaunes 
d*œufs ,  &  ain(i  de  fuite  ju(qu*à  la  fin.  Couvrez 
le  tout  avec  la  même  tarce  ,  que  vous  unirez 
avec  un  couteau  trempé  dans  Toeuf  battu  ;  roulez 
les  lapreaux  ;  envelopez  de  bardes  de  lard  & 
d*étamine  Se  les  faites  cuire  dans  une  bonne  brai- 
fe ;  laiiîez-les  refroidir  dans  leur  braife  ;  tirez- 
les  enfuite  ;  coupez-les  en  tranches  ;  rangez-les 
dans  un  plat  ;  mettez  par-deflus  une  bonne  eflen* 
ce  que  vous  faites  avec  les  flanchets  des  lapreaux 
tranches  de  veau  &  de  jambon  :  vous  faites  fue 
le  tout  &  un  peu  attacher  ;  vous  moiiillez  d 
vin  de  Champagne  &  de  coulis.  Quand  tout  e 
cuit,  vous  pafTez  la  fauffe  au  tamis,  que  vo 
(ervez  avec  les  lapreaux,  &  vous  les  faites  cha' 
fer  au  bain-marie. 

Lapreoitx  à  ritalfennc» 

Habillez  vos  préaux  ,  levez-en  tous  les 
lets  ;  foncez  une  petite  cafferole  de  veau  S 
jambon  avec  huile  ,  perûl  >  ciboules ,  chai 


L  A  p.  L  A  P.  ijr 

Sons  hachés ,  aîl ,  échalote  hachée  ;  mettez 
lus  un  lit  de  filets  de  iapreaux ,  avec  Tel,  gros 
poirre ,  puis  un  lit  de  fines  herbes  avec  de  Thui- 
le ,  enfliite  un  lit  de  filets  ^  &  ai n fi  alternative- 
ment des  filets  &  de  fines  herbes  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ^  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la 
braifè*  Quand  ils  (ont  cuits  ,  levez*les  par  filets 
avec  votre  couteau ,  8c  les  mettez  à  meuire  dans 
une  eflençe  ;  mettez  dans  cette  elTence  un  peu 
de  la  (àuffe  où  ils  ont  cuit ,  bien  dégraifl*ée  9  & 
fcrvcz  avec  un  jus  d*orange. 

Si  vous  n'avez  point  d'eflence ,  quand  vous 
les  avez  tirés  de  la  caflerole ,  'mettez  du  coulis 
dans  la  fauffe  où  ils  ont  cuit  ;  faites- lui  faire  un 
bouillon  pour  la  bien  dégraifier  ;  oaiTez  la  fàuC- 
Ce  au  tamis  ;  mettez  dedans  les  nlets  &  fervez. 

Ldfreaux  à  V Italienne  d\me  autre  façon» 

Habillez  &  coupez  par  membres  vos  Iapreaux; 
foncez  une  caflTerole  de  veau  &  de  jambon ,  avec 
ftl  t  poivre ,  une  demi-Ceuille  de  laurier  ;  ar- 
rangez defius  vos  Iapreaux  ;  afTaifonnez-les  en- 
core un  peu  ;  mettez-y  un  bouquet  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard,  &  les  faites  cuire  à  la 
braife  dans  leur  jus  (ans  les  mouiller. 

Faites  (uer  une  tranche  de  jambon  ,  &  mettez 
avec  les  flanchets  de  Iapreaux  ;  quand  le  jam- 
bon eft  attaché ,  moiiil!ez-ie  de  coulis  &  d*un 
verre  de  vin  de  Champagne  bouilli  &  écume. 
Quand  cette  fauffe  eft  finie,  marquez  unefauffe 
ï  l'Italienne  avec  huile  ,  champignons  hachés  , 
un  bouquet ,  une  pointe  d'ail  ;  Quand  cela  eft 
paffé  s  mouillez  avec  l'efience  que  vous  avez 
ftiite  ;•  faites  faire  quelques  bouillons  à  votre 
(iiuUe  ;  dégraiflez-la  bien  ;  retirez  enfuite  les 
Iapreaux  ;  prenez  de  la  fauffe  où  ils  ont  cuit ,  & 
la  mettez  dans  la  (àuffe  4  l'Italienne  >  dégraif- 

feiL-la, 
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Prenez,  les  foies  de  vos  lapreaux  qui  ont  cuit 
avec  les  lapreaux  ;  hachez-les  ;  mettez-les  dans 
votre  fauiTe  ;  dreflez  les  lapreaux  dans  un  plat  ; 
jettez  la  (kuSe  par-deiTus  ;  preflez-y  un  jus  d'o«. 
ran^e  &  ferrez  chaudement. 

Quand  vous  paflez  les  champignons ,  mettez* 
y  un  jus  de  citron  pour  les  empêcher  de  noircir* 

.  Efclofe  di  LafirUm 

C*efl:  une  manière  de  poupeton  fans  farce.  Fai- 
tes cuire  vos  lapins  à  la  braife  ;  faites  un  ragoât 
de  ris  de  veau  ,  de  foies  gras ,  de  crêtes ,  cham- 
pignons >  trufes  9  moulerons  ;  paflez  le  tout 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ; 
mouillez  enfuite  de  jus  &  lai^ez  mitonner  pen- 
dant une  demi- heure  ;  dégraiflez  votre  ragoât  & 
le  liez  d'un  coulis  de  veau  8c  de  jambon  ;  tire£ 
vos  lapins  coupés  par  morceaux  de  la  braifë  ; 
mettez-les  dans  votre  ragoût ,  &  les  laiflei  re« 
froidir. 

foncez  une  poupetonniere  ou  une  caflerole 
d'une  abailTe  un  peu  mince  de  pâte  brifée,  arran- 
gez dedans  votre  ragoût  froid  de  lapins,  &  cou- 
vrez d'une  abaifTe  de  même  pate,comme  une  tour- 
tière ;  renverfez-enle  bord  &  que  ceJafoit  uni  ; 
mettez  cuire  au  four.  Votre  poupeton  étant 
cuit,  renverrez -le  dans  un  plat  ;  faites  un  trou 
de  la  largeur  d'un  écu  par-defliis ,  pour  voir  s'il 
eu,  fec  j  mettez  dedans  un  petit  coulis  clair  Se 
fcrvez  chaudement  pour  Entrée. 

L'on  met  toutes  fortes  de  viandes  ,  volailles  8c 
gibiers  à  la  braife  ,  avec  des  ragoûts  dans  des 
efclopes  «  de  la  même  façon  que  les  lapins  ma* 
quésci-dcfllis. 

Lapreau  au  gratin» 

Habillez  Se  coupez  par  membres  an  lapreau  ; 
foncez  une  caflerole  de  tranches  de  veau  >  bardes 
de  iard ,  cin^  ou  (Lk  tranches  de  jambon  coupées 
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l>ien  égales  ;  mettez  vos, morceaux  de  lapreau 
deffus  9  pref^ue  point  de  fèl  ;  couvrez  de  bardes 
cle  lard  &  mettez  cuire  à  la  braifè.  Vous  y  met* 
tez  uti' bouquet  avec  clous  de  girofle ,  bafilic  8c 
laurier. 

Prenez  le  foie  que  vous  hachez  avec  perfîl  ^ 
ciboules  «  champignons  ,  deux  jaunes  'd'œufk 
pour  liaifbn  ;  ajoutez  lard  râpé  ,  lel  Se  poivre  ; 
mettez  enfuîte  de  cette  farce  dans  un  plat  &  la 
laiCez  attacher  fiir  un  très-petit  feu  ;  retirez-la 
enfuite  &  en  égouttez  la  graifle. 

Quand  le  lapreau  eft  cuit ,  tirez-le  avec  le 
jambon  ;  dégraiffez  la  faufTe  ;  moiiilUz-la  d*un 
peu  de  coulis  8c  de  jus  ;  faites- lui  faire  un  bouil- 
lon ;  dégraiffez-la  &  la  paiTez  au  tamis  ;  drcfTez 
les  morceaux  de  lapreau  fur  la  farce ,.  une  tran- 
che de  jambon  entre  chaque  morceau  ;  mettez 
le  plat  fur  un  fourneau  pour  réchauffer ,  la  fauflè 
par-defTus  »  qui  doit  être  claire ,  &  fervez  chau* 
dément. 

Lapreaux  en  hatelettes. 

Coupez  par  membres  un  ou  deux  lapreaux.^ 
foncez  une  caflerole  de  veau  &  de  jambon  ;  met- 
tez deâus  les  lapreaux  avec  un  bouquet ,  fel  & 
poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  mettez-y 
un  peu  de  lard  fondu  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu 
à  la  braife. 

Quand  ils  font  cuits  ,  tirez  les  lapreaux  ;  em- 
brochez les  morceaux  dans  de  petites  hatelettes 
d'argent  ou  dans  de  petites  brocnettes;  trempez- 
les  dansée  Tceuf  battu  ;  pannez-les  ;  trempez-le$ 
enfuite  dans  la  graifle  de  leur  faufle  -,  pannez-les 
une  féconde  fois  ,  &  les  faites  griller  ;  mettez 
du  coulis  dans  la  faufle  où  ils  ont  cuit;  dégraiflez- 
la  &  la  paâez  au  tamis ,  &  fervez  fur  les  lapreaux 
a^ec  un  jus  de  citron. 

Lapins  à  VAngîoîfe, 

Habillez  deux  beaux  lapins  ;  co\içexAe>3it\c% 
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quatre  pâtes  ;  defoflez  les  cuiffes  ;  faîtes  une 
fàTce  ée  leurs  foies  avec  du  lard  blanchi ,  Tel , 
poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices  ;  hachex  le 
fout  enfemble  &  le  pile^  dans  un  mortier  j  ajou- 
tez-y quelques  jaunes  d'œufs  pour  la  lier;  far- 
cïSéL-en  le  corps  de  vos  lapreaux  ;  pliez  -  les 
enfuite  en  deux  ,  &  cou  fez- leur  à  chacun  la  tête 
entre  les  jambes. 

Foncez  nne  cafferole  de  tranches  de  bceuf  & 
'iàe  bardés  de  lard  ;  mettez  vos  lapins  defTus  avec 
fel  y  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices  ;  recou- 
vrez-les comme  deflbus  ;  couvrez  la  cafferole  ; 
faites  fuer  ,  feu  éeSiis  &  deflbus  ;  mouillez  en- 
fuite  de  bouillon  &  lai/Tez  cuire. 

Quand  ils  font  cuits ,  vous  pouvez  les  ferw 
avec  des  navets  cuits  à  V  eau  ou  au  bouillon  » 
'que  vous  égouttez  &  que  vous  mettez  dans  une 
cafîerole  avec  un  morceau  de  beurre  frais  ,  (el  »  * 
poivre  ôc  mufcade  ;  remuez  cela  fur  le  feu  afin 
que  le  beurre  fe  fonde  ;  dr-efîez-les  dans  unplac^ 
les  lapins  defîus ,  &  fcrvcz  pour  Entrée, 

Vous  pouvez  auffi  fer vir  des  épinars  au  beurre 
&  à  la  crème  à  la  place  des  navets ,  ou  bien  des 
oignons  blancs  blanchis  ,*pelés  &  cuits  dans  du 
toiiillon ,  &  achevez  de  cuire  dans  du  lait;  vous 
les  égouttez  &  les  paiTez  en  purée  à  la  palToire , 
vous  les  mettez  dans  une  faufle  blanche  au  beurre 
frais  9  &  fervez  fous  vos  lapins  auffi  pour  Entrée* 

Lapreaux  au  gîte» 

Choififlez  des  lapreaux  qui  aient  du  fumet, 
habillez-les  fans  leur  couper  les  pâtes  ;  ouvrez- 
les  de  la  grandeur  de  quatre  doigts  pour  les  vui- 
der  ;  tachez  enfùite  à^cn  ôter  trois  ou  quatre  o$ 
des  reins  les  plus  près  de  la  queue  y  fans  percer 
la  peau,  afin  que  ces  os  étant  ôtés  vous  puiffiei 
les  plier  de  manière  qu'ils  femblent  être  au  gî:c, 
ayant  les  quatre  pâtes  contre  la  tétc'. 

faites  une  fat^t  a\tc  les  foies  de  vos  lapreaur, 

vous 


L  A  p.        LA  P.        i^r 

Vous  pouvez  ajouter  quelquefois  de  Iz  volaille; 
hachez  ces  foies  avec  du  lard  râpé,  fel ,  poivre  , 
perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,   fines  herbes  , 
fines  épices  ;  pilez  enfuite  le  tout  dans  un  mor- 
tier ;  ajoutez  deux  ou  trois  jaunes  d*œufs  pour 
liaifon  ,  (ëlon  la  quantité  des  foies  ;  mettez-en 
dans  le  corps  de  chaque  lapreau  ;   recoufTez  le 
trou  ;  trouvez- les  enrtiite  de  manière  qu'en  les 
pliant  préfqu'en  deux  ,  les  quatre  pâtes  fe  trou-« 
vent  jointes  contre  la  tcte  ;  faites  -  les  refaire 
devant  le  feu  ;  piquez-les  enfuire  de  moyen  lard. 
Mettez  au   fond  d'une   cafiTerole   bardes  de 
lard  ,  tranches  de  veau  battu  ,  tranches  de  jam- 
bon Se  un  oignoii  ;  mettez  vos  lapreaux  delfus 
avec  M  ,  poivre,  fines  herbes,  fines  épices  ; 
mettez  deiuis  même  chofè  que  deflbus  ;  faites- 
les  fiier  fur  un  fourneau  ;  mouillez- les  enfuite 
d'une  cuillerée  de  bouillon  ,  ^  f^iteç  cuire  fea 
defius  &  deffous. 

Vos  lapreaux  étant  cuîts ,  égouttez  le  bouil- 
lon au  ciair  dans  une  autre  caflerole,  &  les  faite* 
cuire  au  caramel  ;  tirez  enfuite  les  lapreaux  de 
la  cafferole  où  ils  ont  cuit  ;  mettez-les  glacer 
dans  le  caramel  comme  des  fricandeaux.  Quand 
ils  font  glacés  ,  tirez  ,  laifTez  attacher  ce  qui 
refte ,  &  y  mettez  un  peu  de  jus  avec  une  ca- 
raffe  de  vin  de  Champagne  pour   le  détacher. 
Après  l'avoir  écume  &  dcgraifle  ,   pafTez  le  tout 
dans  un  tamis  fur  un  plat ,  &  fervez  deflus  VQg 
lapreaux  pour  Entrée. 

Lapreaux  au  gtte  d\me  autre  façon. 

Dépouillez  vos  lapreaux  jufqu'au  bout  âe$ 

çates ,  que  vous  confervez  auffi  -  bien  que  les 

oreilles  ;  vuidez-les  en  leur  ouvrant  le  ventre 

le  n^oijiS'  que  vous  pourrez  ;  faites  une  farc^i 

avec  leurs  foies  ,  champigno;is ,  truies  vertes  i 

lard  râpé  ,  fel ,  poivre  ,  perfîl ,  ciboules  ♦  fines 

herbes  &  fines  épices  :  le  tout  haché  ^  çiVcxA^ 
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Ains  le  mortier  avec  quelques  jaunes  d'œuFs  pour 
Jîaifon;  farcilièi  en  voslapreaux  &  les  recoufez. 
Foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  ,*  met- 
tez-y vos  lapreaux  ,  le  ventre  fur  les  bardes  , 
^  les  oreîHes  couchées  (ùr  le  dos  y  les  pâtes  de 
derrière  &  de  devant  comme  s*ils  étoient  au  gîte; 
ajOTaifonnez  de  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes  «  fines 
épices  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  &  de  bar- 
des de  lard  ;  couvrez  la  cafferole  de  fbn  cou- 
vercle ,  &  les  mettez  cuire  au  four.  Quand  ils 
ibnt  cuits  ,  dreflee-ks  dans  un  plat  de  la  même 
tnaniere  qu'ils  font  au  gite  ;  mettez  ^^tefibus  le 
jus  qui  eft  au  fond  de  la  cafferole ,  que  vous 
dégraiflez  bien  ,  &  qve  vous  liez  d'une  bonne 
cjfencc  ;  ajoutez-y  une  échalote  hachée  ,  du 
poivre  concalTc  &  du  jus  de  citron ,  &  (êrvex 
pour  Entrée. 

Filets  de  lapreaux  en  caîfle. Voyez  au  moîFiletm 
Lapreau  piqué  atnc  navets. 

.Habillez  un  lapreau  &  le  coupez  par  mem- 
l)res  ;  piquez-le  de  petit  lard  ;  mettez  le  enfuite 
dans  une  cafferole  avec  une  tranche  de  jambon , 
un  bouquet ,  du  bouillon  ;  faites- le  cuire  ainfi 
&  le  glacez;  tournez  des  navets  en  amandef  ; 
^ites-Jes  blanchir  &  les  faites  cuire  avec  du 
bouillon  ,  du  jus  &  un  peu  de  fêK  Quand  ils 
fcnt  cuits ,  mettez-les  dans  une  bonne  eflcnce; 
rôettez  un  peu  de  bouillon  dans  la  caffierole  où 
vous  avez  glacé  le  lapreau  ;  détache£  tout  ce 
^ui  refle  ;  paffez-le  au  tamis  &  le  mettez  dans 
l'effenee  ;  dreflez  le  lapreau ,  le  ragoût  de  na- 
vets autour. 

'•  Lapreau  aux  fois, 

'■  Habillez  &  coupez  par  membres  votre  la- 
|)reau  ;  paflez-les  enliiiteavec  de  bon  beurre» 
un  litron  &  demi  de  pois  ^  une  tranche  de  jam- 
bon ,  une  douzaine  de  champignons  entîen  & 
tin  bouquet  >  que  vous  6tez  en  ifervans  avec  les 
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champignons  êc  la  tranche  de  jambon;  moiiîUez 
le  ragouc  de  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ,  éc 
de  coulis ,  Se  le  faites  cuire.  Que  la  Giuffe  ne 
foit  m  trop  liée  ni  trop  claire ,  &  fervçz  chaH«- 
(iement. 

Lapreau  en  foufeton* 

Coupez  par  membres  un  lapreau  &  le  faîtes 
cuire  à  la  braife  ;  paffez  avec  on  morceau  de 
beurre  un  ris  de  veau  blanchi ,  champignons  8c 
trufes  ,  que  vous  coupez  en  dés ,  &  un  bouquet; 
moiiiJlez  de  bouillon  Se  de  jus  ,  &  dégraifTez. 
Quand  le  ragoût  eft  prefque  cuit ,  mettez-y  du 
coulis  ;  mettez  «  y  enfuite  le  lapreau  cuit  à  Iz 
brai(è  ,  &  le  laiflez  refroidir. 

Faites  un  godiveau  avec  rouelle  de  veau, 

frai£e  de  bœuf,  per/îl,  ciboules-,  champignons 
achés  avec  la  viande  &  la  graiffe  ,  deux  jau- 
nes d'œufs  pour  liaifon  ;  foncez  une  poupefon- 
niere  avec  ce  godiveau  ;  mettez- en  au  fond  8c 
tout  autour  ,  le  ragoût  froid  dans  le  milieu  ; 
couvrez  avec  le  refte  du  même  godiveau,  &  faites 
cuire  à  petit  feu  à  la  brai(ë  Quanti  le  poupeton 
eu  cuit  5  tirez-le  fans  le  rompre  ;  drelfez-le  dans 
un  plat ,  bien  effuié  de  la  graifie  ;  faites  un 
petit  trou  au  milieu  ;  verfez-y  une  efîence  claire- 
&  (èrvez  chaudement. 

Lapreaux  roules  aux  fiftachet. 
Habillez  deux  lapreaux  ,  gardez- en  les  foies 
defbfTez-les  &  prenez  garde  de  couper  la  peau  ; 
étendez-les  &  mettez  deflus  une  iaice  faite  de 
leurs  foies  avec  blancs  de  poulardes  ,  graifle  ^ 
lard  blanchi  ,  per(il ,  ciboule ,  champignons  , 
une  pointe  d'ail ,  fel  >  poivre ,  mufcade ,  jaunes 
4*œufs  pour  liaifon  »  le  tout  bien  méH  &  pilé 
énfemble  8c  de  bon  goût  ;  mettez  de  cetfe  farce 
également  par-tout  ;  unifiez  avec  un  couteau 
trempé  dans  un  œuf  battu  y  roulez  les  lapreaux  ^ 
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envelopez^les  de  bardes  de  lard  &  d'une  étami^ 
ne  ;  ficelez-les  &  les  faites  cuire  à  la  braife. 
Quand  ils  font  cuics ,  dévelopez-Ies ,  &  après 
les  avoir  dégraiiTé  >  ^rvex  deHus  une  efience  où 
il  y  ait  des  piftaches  dedans. 

Lapreaux  en  Tortues  à  la  faujfe  hachée» 

Prenez  un  ou  deux  lapreaux  ,  que  vous  de(b(i 
fez  par  le  rable  ;  tournej-leur  enfuite  la  tcte  au- 
près des  cuifles  en  forme  de  tortue  8c  les  ficelez  ; 
foncez  une  caflcrole  de  veau  6c  de  jambon  ;  met- 
tez les  laj^reaux  deiTus  avec  un  bouquet  «  un 
verre  de  vin  blanc  /-couvrez  de  bardes  de  lard; 
alTai Tonnez  de  Tel  &  poivre  >  &  faites  cuire  â  U 
braife  à  petit  feu. 

PalTez  des  champignons  hachés  ,  une  pointe 
d'ail ,  un  bouquet  ;  mouillez  d'un  dcmi-frtier 
de  vin  blâne  &  de  coulis  ;  faites  cuire  votre 
fàuffe  &  la  dégraiffer;  Quand  les  lapreaux  (ont 
cuits ,  vous  pouvez  mettre  de  la  (auffe  où  ils  ont 
cuit  dans  votre  faufle  hachée  ;•  dégraiflez-la  en- 
core ;  faites-la  réduire  à  propos  ,  &  fccvczavec 
les  lapreaux. 

Lapre::ux  à  la  VoJonoife* 

pépOuillez  deux  lapreaux  de  moyenne  groA 
fcur  ;  vuidez-les  ;  mettez  leurs  foies  â  part  ; 
defo^ez  vos  lapreaux  tout-à-fait ,  excepté  la 
tête  &  le  cou  ;  faites  une  farce  avec  leurs  foies  » 
blanc  de  volaille  cuite  ;  lard  râpé  ,  perfîl ,  ci- 
boule ,  chanipignons ,  le  tout  haché  &  lié  de 
quatre  jaunes  d'otufs ,  Tel  &  poivre  ;  étendez  les 
lapreaux  fens  deflus  deflbus  ;  mettez  par-tout  de 
cette  farce  que  vous  unîiTez  avec  de  Tœuf  battu  ; 
mettez  par- defîu s  la  farce  des  lardons  de  lard, 
îajiibon,trufes,  jaunes  d'œufsdurs*,  arrangez- 
les  cotiime  une  galantine ,  rou]e7-les  enfûite  en 
coinmen<^ant  par  les  cuifies  jufqu'i  la  tête  ; 
fait^es-les  cuire  dans  une  braile  de  veau  6f  de 
jambon  \  CQuyrezks  de  bardes  de  hrd>  mouille) 
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mrec  in  jus  de  bouillon ,  un  verfc  de  YÎn  cte 
Champagne  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu. 

Quand  ils  font  cuits  ,  pafTez  la  faufle  au  ta- 
mis y  dcgrailTez-la  ,  a jouce^-y  un  peu  de  coulis , 
^ue  la  faufle  (bit  courte  &  de  bon  goût ,  fervez 
avec  les  lapins, 

Lafreaux  à  Peau-de-vie, 

Coupei  par  membres  deux  petits  lapreaux  i 
caflez  les  os  pour  qu'ils  Ce  tiennent  dans  le  ma- 
illé état  ;  mettez-les  dans  une  cafierole  avec  un 
peu  de  lafd  fondu  ,  un  bouquet  ^  un  oignon  ^ 
une  tranche  de  jambon  ,  paffez-les  fur  le  feu  > 
tnettez  dedans  -deux  veri'ès  d*êau-de-vie ,  met- 
tez-y le  feu'îvec  du  papier,  laiffez  le  ragoût  fur 
le  feu  &  remuez  toujours  jufqu'à  ce  que  lé  feu 
<le  Teau-de-vie  s'éteigne  de  lui-mcme  ;  mettez- 
y  un  peu  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre , 
champignons  &  trufes  ;  moiiiDez  avec  du  bouil- 
lon &  un  peu  de  coulis  ,  faites  cuire  le  ragoût  à 
petit  feii ,  dégrai£ez-le  ,  6c  quand  il  e(|:  cuit  à 
propos  fervez. 

Lafreau  enpafillote* 

Coupez  en  cinq  morceaux  un  lapceau  bien 
tendre  ;  cafTez  les  gros  os ,  faites  une  farce  avec 
le  foie  ,  lard  râpé ,  perHl  j  ciboules  ^  champi- 
gnons ,  ail ,  échalote  ,  le  tout  haché ,  fei  &  gros 
poivre  ;  a£ai(bnnez  les  membres  du  lapreau 
avec  fel  &  gros  poivre  ;  :  mettez  fur  du  papier 
firoté  d'huile  une  barde  de  lard  ,  un  peu  de 
farce,  enfuite  un  morceau  de  lapreau  ;  remet- 
tez par-defTus  un  peu  de  farce  avec  une  barde 
de  lard  ;  envelopez  tout  cela  avez  le  papier 
comme  une  papillote  ;  faites-en  autant  aux 
autres  parties  du  lapreau  ;  mettez  du  papier 
huilé  fur  Je  gril ,  les  papillotes  deflus ,  faites 
griller  à  petit  feu.  ,Quaa4  elles  ^o>^(  ox\tt%  à!\xi\ 
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côté ,  tournez-les  pour  les  faire  cuire  de  Tautre 
iâns  les  crever.  Quand  le  lapreau  efi  cuit  à  pror 
|»os  y  (êrvez  à  fec  avec  les  papiers. 

Cuijfes  de  hafreaux  à  la  Maîîlt. 

Prenez  les  cuîCes  de  deux  forts  lapreaux  > 
Clargiflez  le  dedans  le  plus  que  vous  pourrez 
ians  les  percer;  prenez  enfùiteles  filets  du  refie 
des  lapreaux  que  vous  coupez  en  dés  ;  maniez- 
les  avez  un  peu  de  per/il ,  ciboules  chanipignons, 
fel ,  gros  poivre  ;  rempliCez-en  le  dedans  des 
cuifiès  des  lapreaux ,  couIèz-les  pour  que  rien 
ne  forte.  * 

Mettez  dan$  une  caFeroIe  des  tranches  ée 
veau  &  des  bardes  de  lard  ;  mettez  defius  les 
cui£fes  de  lapreaux,  couvrez  de  bardes  de  lard, 
mettez  par-deCus  un  bouquet ,  (el,  gros  poivre, 
&  les  os  des  lapreaux  ;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon &  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  &  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Quand .  les  cuifles  font  cuites  à  propos ,  dreA 
fez-les  dans  un  plat  ;  pa^ez  leur,  cuiflbn  au  u<- 
mis ,  dégraiflez  la  fauffe ,  mettez-y  une  cuil- 
lerée de  coulis ,  &  fervez  avec  les  cuifles  de 
lapreaux* 

Terrine  de  Lapreaux» 

Vuidez  vos  lapreaux ,  gardez  les  foîcs ,  feîtes* 
les  refaire  &  les  coupez  en  trois  ;  piquez-les  de 
moyen  lard  aifaifbnné  ;  mettez  dans  une  terrine 
quelques  tranches  de  jambon  avec  lèl ,  poivre  Se 
fines  épices  •;  arrangez  vos  morceaux  de  la- 
preaux dans  la  terrine  avec  même  aifailbn- 
nement  deflTus  que  deffous  ;  mettez-y  quelques 
truies  vertes  &  quelques  champignons  ;  couvrez 
de  tranches  de  bœuf  bien  battues  &  de  quelques 
bardes  de  lard  ;  couvrez  la  terrine  de  Ion  cou^ 
vercle ,  mettez  de  la  pâte  autour ,  que  le  feu  ne 
foit  point  trop  vtf.  Quand  la  tenine  efl  cuite , 
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Jécouvrez-la ,  6tcz-en  les  tranches  de  bœuf  ^ 
les  bardes  de  lard  &  la  dégraîfTez  bien. 

Faites  un  coulis  de  foies  de  la  même  manière 
que  celui  du  pâté  de  lapin,  (  Voyez  ci- après 
l'article  Pâté  de  Lapin,  )  Jettez  ce  coulis  dans 
votre  terrine ,  8c  fervez  chaudement. 

Aîitre  façon. 
Ou  bien  ôtez  la  tête  de  vos  lapreaux ,  eoupez<» 
les  en  quatre  &  les  lardez;  foncez  une  caflerole 
de  veau  &  de  jambon  *,  paflez  les  lapreaux  dans 
du  lard  fondu  ,  &  les  arrangez  fur  les  tranches 
de yeau  arecfèl)  poivre  >  un  bouquet,  racines , 
oignons  ,  clous  de  girofle  )  une  pofnte  d'ail  ^ 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  8c  faites  cuire  à 
très-petit  feu  dans  leur  jus.  Quand  ils  font 
cuits ,  dreflez-les  dans  la  terrine  ,  mettez  du 
coulis  dans  la  terrine  où  ils  ont  cuits  ,  faites-lui 
faire  quelques  boiiîllons  pour  le  dégraifler ,  paf- 
(èz-le  au  tamis ,  mettez-y  le  jus  de  deux  oranges» 
&  (èrvez.  fur  les  lapreaux. 

Tourte  de  Lapins  &  de  Lapreaux» 
Coupez  vos  lapins  par  morceaux  ,  pafle2-le« 
dans  une  caifcrole  avec  du  lard  fondu  ,  un  peu 
de  farine  frite ,  fines  herbes  ,  ciboulettes  ,  fel , 
poivre  ,  mufcade  &  un  peu  de  boiiillon.  Quand 
Ûs  font  pafles  ,  laifTez-les  refroidir. 

Foncez  votre  tourte  de  pâte  fine  ,  garniflez-la 
de  morilles  ,  trufes ,  lard  pilé  avec  vos  lapins  ; 
recouvre/ -la  de  même  pâte  ,  faîtes  cuire  une 
lieure  &  demie ,  &  quand  elle  eft  cuite  à  moi- 
tié ,  mettez-y  la  fauffe  où  vous  les  avez  pafTés  , 
8c  un  jus  d'orange  en  fervant. 

Autre  Tourte  de  Lapins  ou  Lapreaux, 
Choifîflez  des  lapins  ou  des  lapreaux  qui  aient 
du  fumet ,  gardez-en  le  foie  ,  coupez-le  par 
morceaux  -,  foncez  d'une  pâte  fine  votre  tour- 
tière ,  mettez-y  au  fond  du  lard  râpé ,  fel  , 
poivre ,  moTcade  >  un  peu  de  bafilic  ;  arraneexr 
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cnfuîte  vos  morceaux  de  lapins  avec  même 
aflaifonnement  del^us  que  delTous ,  mette^-y  un 
oignon  piqué  de  clous  ou  bien  un  bouquet  ;met« 
tez  par  defiut  des  tranches  de  veau  ,  .bardes  de 
laird  râpé  &  un  morceau  de  beurre  ;  couirrez 
d'une  abaiiTe  de  même  pâte,  &  mettez  cuire 
fous  un  couvercle  ou  bien  au  four  pendant  trois 
heures* 

Quand  elle  eft  culte  ,  découvrei-la ,  ôtcz-en 
les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard  ,  dé* 
graifiez-la  bien  &  y  jectez  un  coulis  de  foies  de 
lapins.  (Voyez  ci-deflus  à  l'article  Lapins  en 
cajjerole  >  la  manière  de  le  faire  ^  )  &  fcrvez 
chaudement. 

Il  y  en  a  qui  y  mettent  des  champignons  & 
des  trûfes  ,  cela  dépend  de  la  fantaifie. 
Pâté  chaud  de  Lafins. 

Prenez  des  lapins  qui  aient  un  bon  fumet  9 
gardez^en  les  foies ,  coupez-*en  la  tête  &  le  bout 
des  cuifles  ;  piquez-les  de  gros  lard  ,  aflaifbnnez 
de  fèl ,  poivre  ,  perfîl  ,  ciboules ,  fines  herbes  y 
fines  épices  ;  drefTez  votre  pâté  à  l'ordinaire  ^ 
garniflez-en  le  fond  de  lard  râpé  avec  fel  » 
poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices  ;  arrangez-v 
vos  lapins  coupés  par  moitié  ;  aflaifonnez  det- 
fus  comme  deffous  ,  ajoutez-y  un  bouquet  ; 
couvrez  de  tranches  de  veau  &.  bardes  de  lard 
&  d'un  peu  de  lard  râpé  ;  mettez  l'autre  abaiflet 
dorez  d'œufs ,  &  mettez  cuire  au  four» 

Coupez  par  tranches  une  livre  de  roiielle  de 
veau  &  un  morceau  de  jambon  ,  garniffez-en  le 
fond  d'une  cafferole  pour  faire  un  coulis  ,  mettez- 
y  quelques  oignons  &  carotes ,  &  vos  foies 
de  lapins  deflus  ;  couvrez  la  cafferole  ,  &  laif» 
fez  fuer.  Quand  vos  foies  ont  fenti  la  chaleur , 
tirez-les  ,  pilez-les  enfuite  dans  le  mortier  y 
pouiTez  cnluite  votre  coulis  fiir  le  fourneau  « 
}k  juand  il  eft  attaché  comme  un  jus  de  veau, 
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|ette%-y  un  peu  de  lard  fonda  &  une  pincée  de 
farine  ^  remuez ,  mouillez  de  jus  ,  afiaifonnez 
d*un  peu  de  fines  herbes ,  d*une  ciboule  entière  , 
«l'uh  peu  de  perfil ,  deux  ou  ttois  clous  ,  autant 
«le  champignons  «  Se  autant  de  trufes  ;  mettez-y 
deux  ou  ttois  petites  croûtes  de  pain ,  &  lai^ez 
siiitonnet  une  demi-heure  ;  retirez  enfuite  les 
tl^anchés  de  rcau  de  la  cajflTerole  ,  dclayez-y  vos 
foies  piles ,  paifez  le  coulis  à  Tétamine  ,  &  le 
vuidez  dans  une  caflerole  pour  le  conferver 
chaudement  ^ns  le  faire  bouillir. 

Vorre  pâté  étant  cuit ,  ouvrez-le ,  ôtez-en 
les  tranches  de  veau ,  dégraiflez-le  bien  ;  dre^- 
fez-le  proprement  dans  un  plat,  jettez  dedans 
votre  coulis  y  &  fervez  chaudement  pour  En- 
trée. 

Pâté  de  Lafin  froide 
Votre  lapin  proprement  habillé  ,  caflez-luî 
les  os  ,  piquez- le  de  gros  lard  &  de  jambon  «  a(^ 
faifbnnez  de  fines  herbes  ,  perfil ,  ciboules  & 
épi  ces  ;  rangez- Je  fiir  une  abaifîe  de  pdte  of- 
dinaire  avec  laurier,  beurre  frais ,  bardes  de  l^rd 
&  lard  pilé  affaifonné  de  fel,  poivre ,  fines  herbes, 
fines  épices  ;  couvrez  &  façonnez  votre  pâté  & 
faites  cuire. 

Les  pâtés  de  Dindons,  de  Canards  ,  Perdrix  » 
Faifkns  ,  Beccafles,  Poulardes,  Oifbns,  Sarcelles 
&  autres ,  fe  font  de  la  même  manière  que  les 
pâtés  ds  Lapin. 

Autre  pâté  de  Lapin  froid. 
Votre  lapin  proprement  habillé ,  pîquez-le  de 
gros  lard  &  de  jambon  alTaifonné  de  fèl,  poivre, 
nnes  herbes ,  fines  épices ,  perHl  &  ciboules  ha« 
chécs. 

Pilez  les  foies  avec  une  trufe  verte  hachée  & 
du  lard  râpé;  afTailbnnez-les  d*un  peu  de  (el  & 
de  poivre  ,  farciflez-en  le  corps  de  votre  lapin; 
faites  une  abaifie  de  pâte  commune  ;  (  voyez  an 
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mot  Pâte ,  la  manière  de  la  faire  ;  )  faîtes  i|n 
lit  de  lard  pilé  avec  fel,  poivre ,  fines  herbes  9 
fines  épices  &  une  feuille  de  laurier  ;  arrangez 
deflus  votre  lapin  avec  des  trufes  vertes  pelées  ; 
mettez  même  aflaifonnement  deflus  que  deflbus, 
ajoutez/  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beurre 
frais ,  garniffez-bien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez 
d*une  abaiffe  de  même  pâte  ,  frotez  d'œufs  8c 
faites  cuire  au  four  Tefpace  de  quatre  heures 
plus  ou  moins  tiiivant  le  degré  de  chaleur. 

Faites  un  trou  au  milieu  de  peur  qu'il  ne  crevé; 
quand  il  eft  cuit ,  tirez-le ,  bouchez  le  trou  & 
le  laiffez  refroidir.  Quand  il  eft  froid ,  ôtez  le 
papier  de  delfous  ,  ouvrez  le  ,  mettez  une  fèr- 
viette  blanche  fur  un  plat  de  la  grandeur  de 
votre  pâté ,  mettez  le  pâté  delTus ,  &  fervez  pour 
Entremets. 

Les  pâtés  de  Failàns ,  de  BeccaCes ,  de  Din- 
dons 8c  de  Perdrix  froids  ,  fe  font  de  la  xneRie 
manière  que  les  pâtés  de  Lapins  froids. 

Boudin  de  Lafin. 

Faîtes  bouillir  trois  demi-fttiers  de  lait  avec 
trois  oignons  coupés  en  tranches  y  de  la  co- 
riandre, du  perfîl ,  une  ciboule  entière,  du  thin, 
du  laurier ,  du  bafilic  ;  faites  réduire  ce  lait  à  un 
tiers.  Quand  il  cft  réduit ,  palTez-le  au  tamis, 
mettez  dedans  plufieurs  foies  de  lapins  haches, 
une  demi -livre  de  panne  coupée  en  petits  quar- 
rés ,  un  peu  de  Tel  &  fines  épices  ;  mêlez- y  dix 
jaunes  d'œufs  ;  faites  chauffer  le  tout  fur  un  pé- 
rit feu  en  le  remuant  toujours.  Quand  tout  cft 
bien  mêlé  &  point  trop  chaud  ,  entonnez  ce 
boudin  dans  des  boyaux  de  cochon  d'environ 
huit  pouces  Je  long  ;  ne  les  rempliffez  qu'aux 
deux  tiers ,  parce  qu'en  cui(ànt  ils  renfleront  8l 
feroient  crever  votre  boudin. 
Quand  vos  boudins  feront  faits  »  mettez-les 
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cuire  dans  de  Teau  bouillante  pendant  environ 
un  quart  d'heure. 

.  Pour  connoitre  s'ils  font  cuits  ,  piquez-les  uo 
peu  avec  une  épingU  ;  s'il  en  fort  de  la  graifîe^ 
c'efi-une  marque  qu'ils  font  cuits  ;  tirez-les  alors 
&  les  mettez  dans  l'eau  fraîche  ;  dreflez  après 
fur  un  plat  pour  les  faire  griller  quand  vous  en 
aurez  bcfoin. 

Ces  boudins  fe  fervent  à  fec  pour  Hors- 
d'œuvres. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article, 
les  qualités  8c  les  propriétés  des  lapins  &  des  la-' 
préaux ,  confidérés  comme  un  aliment  fîmple  : 
on  a  dit  à  quels  tempéramens  il  convenoit.  ou 
non»  Les  différentes  préparations  le  rendent  plut 
ou  moins  falutaire  ,  fuivantles  différens  degrés 
d'aflaifonnemens.  On  ne  fçauroit  prefcrire  de 
régie  certaine  là-deiTus  ;  il  eft  feulement  bon 
d'obfèryer  que  les  graifîes  &  le  lard  dont  on  l'af- 
fàifbnne  ,  ne  fervent  qu'à  le  rendre  plus  in- 
digefte  &  plus  pefànt ,  &  que  pour  prévenir  cet 
inconvénient  ^  on  y  prodigue  le  fel,  le  poivre, 
ainfi  que  les  autres  affaifonnemens  dont  le  fré- 
quent ufàge  eft  très-préjudiciable ,  comme  ott 
peut  le  voir  fous  les  articles  particuliers. 

LARD,  Lardum  ouLaridum.  On  peut  dire 
en  général  que  le  lard  cfl  trcs-mal-fain  ,  furtout 
pour  ceux  qui  ne  font  point  d'exercice  violent. 
A  l'article  Porc ,  nous  avons  dit  que  la  chair  de 
cet  Animal  étoit  un  aliment  mal-faifant  ;  on 
peut  ajouter  que  lorfque  le  fel  l'a  endurcie  ,  & 
qu'elle  a  été  féchée  à  la  fumée  ,  elle  n'en  eft  que 
plus  indigefte ,  &  confequemment  capable  de 
caufer  des  obftrudions. 

D'ailleurs  la  graiife  du  lard  devenant  ordinai- 
rement rance  &  acrimonieufe ,  elle  ne  peut  pro- 
duire que  de  mauvais  effets,  fitr  Tefiomac^^ 
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Quelquefois  excorier  la   bouché  Si   le  gofîef. 
Voyez  l'article  Cochon. 

Le  lard  des  cochons  nourris  de  gland  eft  plus 
Ferme  que  le  lard  de  ceux  qui  tie  mangent  <)ue  d« 
fon. 

On  appelle  petit  lard  un  morceau  de  cochon 
bu  il  y  a  un  peu  de  chair  qui  tient  au  lard  & 
fu'on  met  au  pot. 

On  appelle  flèche  de  lard  cette  graîfTe  qu'ort 
levé  tout  le  long  d*un  des  côtés  d'un  porc ,  qu'on 
£ile  &  qu'on  garde  long-tems. 

On  tire  du  gros  lard  des  lardons  pouf  piquer 
les  viandes. 

Manière  défaire  le  lard» 

Prenez  le  lard  de  deffus  le  cochon ,  ne  laifTez 
èe  chair  que  le  moins  que  vous  pouvez  ;  arran- 
gez-le fur  àes  planches  dans  la  cave,  &  mettet 
une  livre  de  fel  fur  dix  livras  de  lard  ;  après  ^ 
l'avoir  froté  de  fel  partout ,  mettez-le  l'un  (ûr  * 
l'autre  ,  chair  contre  chair  ;  mettez  des  pierres 
fur  le  lard  &  de»  pierres  fur  les  planches  pour  le 
charger,  afin  que  le  lard  en  foit  plus  ferme;  laif- 
fez-le  au  moins  quinze  jours  dans  le  fel ,  &  le 
iufpendez  enfuite  dans  un  endroit  fec  pour  le 
faire  fécher. 

On  fait  dçs  pois  &  des  omelettes  au  lard«  Voycï 
les  articles  Pois  &  Omelette. 

Le  lard  fe  mange  aufli  en  griblettcs  :  pouf 
cela  on  le  fait  frire  tout  fcul  dans  une  cafiferole 
eu  dans  une  terrine- 

LARDER  ,  Larido  confgere.  Terme  de  cuî- 
fine  ,  pafler  des  lardons  à  travers  une  viande  avec 
une  lardoire» 

Pour  larder  proprement  une  viande  ,  il  faut 
^ue  les  lardons  (oient  gros  comme  la  moitié  àû 
petit  doigt  &  bien  aflkifonnés  defel  &  de  poivre, 
puis  avec  une  groffe  lardoire  on  les  pafle  à  utz 
Jf^rs  cette  viande. 
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On  larde  le  bœuf  pour  le  mettre  à  la  tnoda 
&  à  la  roïaie,  (Voyez  au  mot  Bœuf^  TarticU 
Bœuf  à  la  mcde,  ) 

On  larde  aufï!  les  langues  fourées  &  les 
TÎandes  qu'on  met  en  pâte. 

Pour  la  volaille  &  autre  ,  on  dît  piquer  Se 
non  pas  larder. 

LARDOIRE.  Petit  înftrument  en  forma 
d*aîguille  qui  fert  à  larder.  Il  eft  pointu  par 
un  bout  &  ouvert  par  l'autre  pour  y  inférer  lo 
lardon  ;  il  y  en  a  de  cuivre  &  de  bois  >  &  de 
différente  grandeur, 

LARDON.  Petit  morceau  de  lard  dont  on 
garnit  la  chair  avec  une  lardoire^  (bit  qu'on  la 
veuille  rôtir ,  foit  qu'on  la  veiiille  cuire  d'une 
autre  façon.  Jl  y  ^  de  gros  &  de  petits  lardons  ; 
ceux-ci  s*emplovent  pour  les  viandes  rôties,  8c 
les  autres  pour  le  bœuf  â  la  mode  ,  &  autres  ap« 
prêts  où  il  faut  que  les  viandes  îbient  lardées 
pour  avoir  plus  de  goût ,  comme  les  pâtes  8c 
les  daubes. 

LAURIER  »  Latirus.  Le  laurier  franc  dont  on 
parle  ici ,  eft  un  arbre  dont  la  tige  qui  eft  unie 
8i  fans  nœuds  ,  s'élève  à  une  hauteur  médiocre 
dans  les  pays  tempérés.  Ses  feuilles  font  un  peu 
longues  ,  larges  de  deux  doigts,  toujours  vertes, 
attachées  par  des  queues  courtes  ,  d'un  goût 
acre  ,  aromatique  &  un  peu  amer. 

On  les  employé  dans  les  fauifes  pour  en  re*i 
lever  le  goût ,  à  pour  le  jambon. 

LAYE  ,  Sus  nemorts  cultrix.  Femelle  du  fan- 

lier.  Elle  s'apprête  de  même  que  le  fanglier^ 

'^cye^  cet  article, 

LECHEFRITF,  Uftenfîle  de  cuifîne  long«c 

at  qui  a  deux  pçtites  gouttières  aux  deux  bouts, 

*on    met  ^ous   la  broche    pour  recevoir  la 

lilTe  des  viandes  qu'on  y  rôti  :  il  y  en  2^  d^ 

ndes  9c  de  petites. 
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LBGUME ,  Legumen,  On  entend  par  légiimet 
les  grains  qui  viennent  en  gouHës  &  qu'on  cueille 
avec  la  main ,  à  la  différence  des  blés  ,  des 
avoines  &  de  plufieurs  autres  qui  fè  fcient  ou 
Te  fauchent,  C  eft  là  le  vrai  fens  de  légumes  ; 
aind  nous  ne  mettrons  point  au  rang  des  légumes 
le  millet ,  Torge ,  le  gruau  ,  le  ris ,  comme 
font  quelques-uns  ,  &  nous  n'entendons  par-là 
que  les  pois ,  les  fèves ,  les  lentilles  &  les  hari- 
cots 9  qui  font  des  légumes  proprement  dits. 

C*eft  quelque  chglé  de  fîngulier  que  les  éloges 
^e  quelques  auteurs  ont  donné  aux  légumes 
pour  élever  ces  alimens  au-defiiis  de  la  viande, 
ëi  les  propofer  comme  la  nourriture  la  plus  con- 
venable à  rhomme  :  mais  â  confulter  l'expé- 
rience, on  trouve  que  cet  aliment  eft  fî  péfant& 
"î  indigeûe ,  qu'il  ne  convient  qu'aux  eftomacs 
les  plus  vigoureux  ,  ^  qu'il  n'y  a  gueres  que  les 
Ouvriers  &  les  gens  de  la  campagna  accoutumés 
à  une  vie  laborieufe  &  pénible  qui  en  puifient 
impunément  faire  leur  nourriture  ordinaire.  On 
en  fera  pleinement  convaincu  en  examinant  les 
qualités  de  chaque  légume  en  particulier. 

Ainfi  les  perfonnes  délicates  ne  doivent  en 
manger  que  très-peu  ou  point  du  tout  ;  &  Hi- 
pocrate  remarque  que  de  quelque  manière  qu'on 
lés  mange  «  fuit  frits  9  foit  bouillis  ,  folt  verds, 
foit  dans  leur  maturité  ,  ils  font  toujours  fia* 
tueux ,  à  moins  que  pour  en  corriger  la  maiH 
vaife  qualité  ,  on  n'en  ufe  avec  d'autres  aK- 
mens  ;ce  qui  fait  dire  à  un  favant  moderne  que 
les  légumes,  tels  que  les  pois,  les  lentilles, 
\t%  fèves ,  les  haricots  ,  &c.  ne  peuvent  con- 
venir qu'à  ceux  qui  ont  le  ventre  trop  abattu* 

Sanétorius  remarque  au(fi  que  l'ufàge  de  CCI 
fortes  d  alimens  empêche  la  tranfpi ration  ;  & 
cela  feul  doit  faire  redouter  les  légumes  à  tous 
ceux  ^ui  ne  font  pas  d'une  ibrte  complexion  ta 
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li  mençnt  une  vie  fçdentaire. 

LfcNTILLH  ,  Lens  ou  Lemicula  ,  forte  de 
^me.  Les  lentilles  font  de  petites  femences 
mdes  &  plates ,  convexes  au  milieu,  minces 
ns  les  bords ,  dures ,  liffes  ,  les  unes  blanches» 
s  |iutres  jaunes ,  les  autres  rougeâtres  >  les  au- 
es  noirâtres.  Elles  viennent  dans  de  petites 
Duffes  portées  par  une  plante  haute  d'environ 
ti  pied  ou  un  pied  &  demi ,  dont  les  feuilles 
îffemblent  aflez  à  celles  de  la  vefce  ,  excepté 
l'elles  font  plus  petites.  Ces  fèmences  font 
;  deux  efpeces  ;  la  première  efl  deux  fois  plus 
îtite  que  l'autre ,  &  la  plante  où  elle  vient  eft 
iffi  moins  belle  &  moins  grande  que  celle  de 

féconde.  La  fleur  outre  cela  en  eft  blanchâtre, 
1  lieu  que  celle  de  la  féconde  eit  tout-â-fait 
anche. 

Les  lentilles ,  (bit  de  la  grande ,  (bit  de  la 
îtite  efpece,  font  fort  d'ufàge  parmi  les  alimens  ; 
îpendant  elles  font  de  difficile  digeftion  :  elles 
icommodent  Teftomac  ,  elles  caufent  des  fla- 
tlences  ,  tant  dans  le  vifcere  que  dans  les  in«« 
ïftins. 

Elles  paflcnt  pour  engendrei  un  fang  épais  & 
large  de  parties  terreflres  &  de  bile  noire. 

Elles  renferment  un  fel  acre  abondant ,  beau- 
>up  de  parties  terreflres  &  peu  de  parties  ftil- 
ireufes  ;  &  de-U  il  eft  aifc  de  juger  de  leurs 
lauvaifes  qualités. 

Elles  appefantilTent  la  tête  &  les  yeux,  ce 
û  les  rendtrcs-dangereules  aux  gens  de  lettres, 
lies  produifent  outre  cela  un  fiic  atrabilaire  , 
où  peuvent  naître  quelquefois  des  cancers  & 
:u(îeurs  autres  maladie?  de  cette  nature. 
A  la  vérité  la  décodion  i^e  lentilles  lâche  le 
între  ,  parce  que  Teau  diflbut  le  fel  effentiel  de 
;  légume  »  qui  eft  très-propre  à  proiîuire  cet 
fêt  :  mais  Teau  ne  fe  charge  point  des  parties 
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terreftres  <!es  lentilles ,  qui  les  rendent  aftrïogéil* 
tes  ;  ainfi  la  décodion  de  lentilles ,  &  les  lentil« 
les  en  fubftance  ont  des  qualités  bien  différentes* 

Les  lentilles  deviennent  ^elquefois  extrême- 
ment dures ,  &  on  en  trouve  qui  font  presque 
pétrifiées  ;  ce  qui  marque ,  dit  Simon  Pauli  , 
que  ce  légume  abonde  en  (el  fixe  ,  &  ne  peut 
être  par  ccnféquent  une  nourriture  favorable  à 
la  l'anté.  Cet  habile  iViédecin  ajoute  qu'il  faut 
abfolumcnt  foufcrire  à  Tarrét  de  ceux  qui  con- 
damnent les  lentilles  à  ne  jamais  paroîtrelur  lei 
tables. 

Quelque  mal  faîn  que  foit  ce  légume ,  l'expé- 
rience a  appris  qu'on  peut  les  rendre  moins  maU 
fains  en  y  mêlant  de  lapoirce  ;  la  raifon  de  cela 
eft  que  le  lue  de  poiréc  renferme  un  fêl  nitreux 
qui  lâche  le  ventre  &  qui  prévient  par  -  là  uno 
partie  des  mauvais  effets  que  la  fubftance  trop 
terreftre  de  la  lentille  pourroit  caufer. 

Un  ancien  Médecin  a  dit  que  la  nature  fem- 
bloit  avoir  mis  dans  les  lentilles  tout  ce  qu'elle 
avoit  de  plus  mauvais ,  &  que  ce  légume  étoit 
tel  ,  qu'on  ne  pouvoit  le  corriger  entièrement 
de  quelque  manière  qu'on  l'apprêtât  ;  &  cette 
opinion  avoit  tellement  prévalu  chez  les  anciens» 
4|u'ils  difoient  qu'il  ne  falJoit  pas  moins  que  la 
prudence  d'un  fage  pour  r;\ppréter  :  de  -  li  le 
proverbe  parmi  eux  ,  que  le  fage  réulTîflbit  â 
tout ,  jufques  même  à  apprêter  des  lentilles. 

On  peut  conclure  cie  tout  cela  ,  que  les  len-» 
tilles  ne  conviennent  qu'aux  bons  cftomacs  ,  & 
même  qu'avec  cet  avantage  on  doit  en  uCer  ra* 
rement  &  fobrement ,  &  que  les  pcrfbnnes  dé* 
licates  cS:  mélancoliques  doivent  abfolument  s'en 
interdire  l'ufage. 

Manière  (Tappyçrer  la  LentlîleSm 

Choififlez  les  lentilles  ordinaires  bien  nourries^ 
Urgtî  y  d'un  beau  blond ,  &  <^ui  fe  cuifent  en 

peu 
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Mû  de  tems  ;  après  les  avoir  lavées  &  épluchées^ 
taites-les  cuire  dans  de  l'eau ,  &  les  fricafiTex  com« 
jne  les  haricots  blancs. 

On  fe  fert  des  petites  lentilles  ou  lentilles  à 
la  Reine  pour  faire  des  coulis ,  parce  ^ue  la 
couleur  en  eft  plus  belle. 

Coulis  de  LenttlUs. 

Après  avoir  bien  lavé  &  épluché  vos  lentilles^ 
faites-les  cuire  avec  bon  bouillon  gras  ou  mai^* 
gre  ,  fuivant  l'ufàge  que  vous  en  voulez  faire  ; 
quand  elles  font  cuites ,  paflez-les  à  Tétamine  en 
let  mouillant  de  leur  bouillon  ;  alTaifonnez  ce 
coulis  de  bon  goût,  &  vous  en  fervez  pour  ce  que 
jrouf  jugerez  a  propos ,  foit  potage  ou  terrine. 
Aufre  couîh  de  Lentiïlesi, 

Prenez  des  croûtons  de  pain ,  carotes ,  panais^ 
racines  de  perâl ,  oignons  coupés  par  tranches  ^^ 
pafles  à  l'huile  ou  au  beurre  bien  chaud.  Si  CeÂ 
en  gras ,  tous  y  mettez  du  lard  bien  roux  ,  & 
vous  y  jettez  vos  racines  &  vos  croûtes  de  pain» 
Faites  riffoler  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  fe  fafle  un 
gratin  bien  roux  ;  mettez-y  des  lentilles  cuites 
&  un  peu  de  boiiillon ,  &  aflaifonnez  de  bon 
goflt  ;  ajoutez  un  morceau  de  citron  ,  &  après 
quatre  ou  cinq  bouillons  ,  paflez  votre  coulis 
dans  l'étamine. 

Ce  coulis  vous  fert  pour  les  potages  de  lencU'- 
les ,  pour  les  potages  aux  croûtes  farcies  de  len^ 
tilles  ,  aux  croûtes  farcies  de  brochet  aux  len- 
dlles  &  pour  beaucoup  d'autres  ,  comme  de 
Ibles  ,  de  vives ,  de  carpes  :  en  gras ,  pour 
des  potages  de  pigeons ,  de  canards  >  de  per-* 
drix ,  &c. 

Autre  coulis  de  Lentilles  en  ma'gn. 

Mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  caflerole  9 
un  oignon  coupé  par  tranches  ,  une  carote ,  un 
panais  ,  &  faîtes  rpuffir  (ur  un  fourneau.  Quand 
cela  eft  un  peu  roux ,  moilillçL  d'uti  W\îi^\^ti 

Trmc  IL  "i 
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ie  poiflbn ,  félon  la  quantité  que  vous  voulez 
faire  de  coulis  ;  afTaifbnnez  de  deux  ou  trois 
clous  ,  d'pn  peu  de  bafilic ,  de  perfîl ,  d'une  ci- 
boule entière  ,deux  rocamboles ,  quelques  cham- 
pignons &  quelques  croûtes  de  pain  ,  8c  laifîez 
mitonner  le  tout  cnremble;écrarez  des  lentilles 
cuites  dans  un  bouillon  de  racines  ;  vuide2-lcs 
dans  la  cafTerole  on  e(k  le  coulis  ,  &.  laifiez  mi- 

'  tonner  un  peu  ;  pafiTez  entune  ce  couiîs  à  l'éta* 
mine  pour  vous  en  (crvir. 

Pofage  de  Lentilles  en  maigre. 
Mettez  cuire  des  lentilles  avec  un  bouîllon\îe 
racines  ;  faites  un  coulis  comme  on  vient  de  le 
dire.  Quand  il  eft  paffé  à  Tétamine  ,  mettez-y 
une  cuillerée  de  lentilles  entières  ;  mitonnez 
•^  des  croûtes  de  boiiillon  de  poiflbn  ;  mettez  un 
petit  pain  fai-ci  au  milieu  ;  jettez  le  coulis  dé 
fentillôs  iùr  votre  potage  &  le  fervez  chaude* 
ment, 

•  LEVAIN  ,  Fermentum.  Morceau  de  pâte  ai- 
grie ou  imbibée  de  quelque  acide  qui  fait  lever  , 
enfler  &  fermenter  Taurre  pâte  avec  laquelle  on 
le  méle^  l.e  pain  ordinaire  eft  fait  avec  du  le- 
vain; c'eft  ce  qui  le  rend  plus  léger.  (Voyez 
l'article  Pain,  )  Il  faut  toujours  tenir  le  levain 
chaudement ,  &  principalement  en  hiver. 

LEVRAUT  ,  Lefttfiulut.  Ceft  le  petit  d'un 
Irevre.  Pour  fes  propriétés  &  pour  Ces,  apprêts  « 
voyez  l'article  Lièvre.  Les  meilleur»  levrauts 
font  ceux  qui  naififent  en  Janvier.  Pour  s'aflûrer 
de  la  jeuneife  d'un  levraut  de  trois  quarts ,  ou 
qui  eft  parvenu  à  ûl  grandeur  naturelle ,  il  faut 
lui  prendre  les  oreilles  &  les  écarter  l'une  ée 
l'autre.  Si  la  peau  Ce  relâche ,  c'eft  figne  qu'il 
eft  jeune  ;  mais  fî  elle  tient  ferme ,  c  w  SgRt 
qu'il  eft  dur  &  qu'il  n'eft  plus  levraut. 
LIAISON ,  Lentor ,  fe  dit  en  cui/îne  des  fàuffw 

'  ëpaiffes  qu  Ué^s  ^?it  Iq  moyen  de  la  farine  frites 
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ies  Jann^es  d'œufs  ou  des  coulis. 

LIEVRE  ,  Lefits.  Animal  A  quatre  pieds  affez 
connu.  Il  eft  lâche  &  timide  ;  il  a  l'oreille  fi 
£ne  )  qu'il  entend  le  moindre  bruit  qu'on  fait 
autour  de  lui.  Quelques  -  uns  ont  cru  que  le 
lièvre  étoit  hermafroidite  ,  mais  pour  peu  qu'on 
l'examine ,  on  diftinguera  aifement  le  mâle  d'a- 
vec la  femelle. 

Les  lièvres  différent  beaucoup  par  ra)>port  à 
leur  couleur.  Il  y  en  a  de  bleux  ,  d'autres  bruns« 
d'autres  d'un  jaune  doré.  Dans  les  païs  froids  Se 
ieptentrionnaux  il  y  en  a  beaucoup  de  blancs* 
On  en  voit  aufG  quelques-uns  de  femblables  en 
France. 

Les  lièvres  différent  encore  par  rapport  aux 
lieux  où  ils  vivent.  Les  uns  habitent  les  mon» 
tagnes  ,  les  autres  les  plaines  »  les  autres  les 
lieux .  humides  &  marécageux.  Dans  cer- 
tains endroits  ils  font  plus  gros ,  plus  grands^ 
&  plus  gr^s ,  (èlon  qu'ils  trouvent  plus  ou  moins 
de  nourriture.  Enfin  l'on  voit  quelquefois  des 
Uevres  cornus ,  mais  ils  ne  (ont  pas  commun^ 

On  doit  choifîr  le  lièvre  affez  jeune ,  tendre  ». 
gras,  bien  nourri  ,  &  qui  ait  été  fortement  cou* 
ru  à  la  chaCe.  Il  nourrit  médiocrement ,  êc 
produit  un  aflez  bon  fuc.  Il  contient  en  toutes 
Ces  parties  beaucoup  d'huile  »  de  Tel  volatil  êc 
de  terre. 

*  Quoique  la  chair  du  Havre  fbit  d'une  (âveur 
affez  agréable,  ce  n'eft  pas  toujours  un  aliment 
fort  convenable  pour  la  fànté  ,  principalement 
quand  cet  animal  eft  un  peu  trop  vieux  ,  parce 
que  comme  il  efl  d'un  tempérament  fec  Se  mé- 
lancolique ,  plus  il  eft  avancé  en  âge  ,  •&  ^lus 
£à  chair  efl  compare  &  difficile  â  digérer  &pro* 
pre  à  eaufer  des  humeurs  groflîeres  &  mélanco- 
Jiques. 

11  eft  donc  a  propos  ds  choîfir  le  lievte  ^Ssit 
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jeune ,  parce  que  fa  chair  eft  paur-lors  plus  fm*' 
miâe ,  plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût.  Oit 
eftirae  affez  les  lièvres  jufqu'à  fîx ,  fept,  ou  tout 
au  plus  ju(qu'à  huit  mois  ;  mais  quand  ils  ont  un 
an  ,  on  en  fait  beaucoup  moins  de  cas. 

Il  y  a  des  ^ens  qui  les  aiment  quand  ik  vien^^ 
cent  de  fortir  tout  nouvellexiient  du  ventre  de 
la  mère  ;  mais  ils  font  alors  trop  vifqueux. 
i  Les  lièvres  qui  habitent  dans  les  lieux  humw 
Ues  ne  font  pas  à  beaucoup  près  (i  bons  à  man- 
ger que  ceux  qui  vivent  dans  les  plaines  8c  dans 
les  montagnes  ,  parce  que  ces  derniers  Ce  nour- 
rilTent  d*herbes  aromatiques  ,  qui  rendent  leur 
chair  d'un  goût  plus  exquis  &  plus  relevé. 

Il  faut  encore  remarquer  que  le  lièvre  eft 
meilleur  en  hiver  qu'en  été  ,  parce  que  le  froid 
mortifie  &  attendrit  fà  chair  ^  qui  eft  naturelle* 
ment  un  peu  dure  &  compaâe. 

Le  lièvre  convient  principalement  en  hiver 
aux  jeunes  gens  fanguins ,  aux  personnes  graf^ 
Tes  ;  mais  les  mélancoliques  &  ceux  qui  abon- 
«lent  en  humeurs  terrcftres  doivent  s*en  abftenir 
iOU  en  ufer  modérément. 

Lièvres  &  Levraux  rotts. 
Dépouillez-les  &  les  éventrez  ;  frotez-Ies  de 
leurlang,-  faites- les  refaire  fur  la  braife;  étant 
refaits  >  piquez.-les  de  menu  lard  ,  &  les  mettez 
à  la  broche  ;  étant  cuits  ,  tirez-les  Se  les  fervez 
chaudement  à  la  faufle  douce  ,  avec  fucre  &  ca* 
nelle.  On  la  fait  bouillir  ;  il  faut  qu'elle  foie 
comme  un  fyrop  un  peu  clair ,  ou  autrement 
avec  une  fauâe  qui  Ce  fait  en  mettant  du  vinaigre 
bouillir  avec  du  fel  ,  poivre  &  un  oignon  pique 
4  e  clous. 

Lapreatix  i  la  Satngaraz, 
Piquez-les  proprement  &  les  faites  r6tîr  ;  ayez 
enfuite  des  tranches  de  iambon  battues  ;   paiïez- 
les  avec  un  peu  de  4a:d  &  de  farine  ^  un  bour 
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^aet  ic  fines  hei'bes  ,  &  de  bon  jus  qui  ne  foit 

pas  ÙLÏé,  traites  cuire  le  tout  enfemble  ;  mette?^- 

Y  un  filet  de  vinai^e  ;  liez  cette  faufle  avec  un 

peu  de  coulis  de  pain  ;  coupez  les  lapreaux  en 

quatre  ;  dreflez«les  dans  un  plac  ou  aifiette  ;  jet-- 

ten  la  àufle  deffus  avec  les  tranches  de  jambon, 

&  fèrvez  chaudement  après  avoir  dégrai£e  la 

ûufle. 

Lièvre  à  la  Bourgeoife» 

Prenet  un  lièvre,  dont  tous  coupez  les  mem*^ 
bres  ;  mettez  le  (àng  à  part  ;  bardez  la  viande 
avec  dugroi  lard  ;  &ites-le  cuire  avec  du  boiiil- 
ion ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de 
perfîl ,  ciboules  ,  ail ,  clous  de  girofle  ,  muf* 
cade,  fhin,  laurier,  bafillc»  fel^^ros  poivre; 
faites  cuire  à  petit  feu  -,  ptenez  le  foie  du  lièvre  ; 
pilez- le  trcs-nn  ;  pafiez-le  au  tamis  avec  une 
goutte  de  bouillon  \  mettez  enfuite  ce  petic 
coulis  avec  le  fang  du  lièvre.  Quand. ce  raeoût 
efi  cuit  â  propos ,  &  la  fau£e  tout-à-fait  rédui- 
te ,  mettez-y  le  fang  &  le  foie  pafTés  ;  faites 
lier  la  fànfTe  ,  fans  qu'elle  boiiille  ;  ajoutez-y  un 
peu  de  câpres  fines  entières  &  fervez. 

Autre  Ragoût. 

Prenez  un  ou  plufieurs  levraut ,  dépecez-le^ 
jpar  quartiers  ;  piquez-les  de  gros  lardons  aflai- 
ibnnés  -,  patfez4es  à  la  caflerole  avec  lard  fonAï 
&  farine  ;  mettez-y  du  bouillon ,  un  verre  dtf 
Tin  blanc ,  fel ,  poivre  &  bouquet  de  fines  her- 
bes ;  laiffez  le  tout  cuire  à  propos.  Quand  vousf 
verrez  que  la  faufle  fera  aflez  lice ^  fervez  ces 
levraux  au  jus  d'orange. 

Levraut  à  la  SutJJe* 

Mettez-les  par  quartiers  &  les  lardez  de  gros 
lard  ;  iaîtes-les  cuire  avec  du  bouillon  ;  affai- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  clous  &  un  peu  de  vin  ; 
étant  cuits  ,  pattez  le  foie  &  le  fartg  par  la  Caf- 

Ç:role  avec  un  peu  de  farine  ,  Ci  mélc^  U  wui 
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enfemble  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives  dcf- 
ofle4:s  &  câpres  ,  &  fèrvez  chaudement. 

Lîevre  en  civ^t» 

Coupez- le  par  membres  ,  gardez-en  le  fàng 
s'il  y  en  a  ,*  faites-le  caire  dans  une  cafîerole 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  bien 
]^arni  ;  paflez-le  (ur  le  feu  ,  mettez-y  une  bonne 
pincée  de  farine ,  &  mouillez  avec  du  boiiillon  , 
une  chopine  de  vin  blanc  ;  aifaifonnez  de  Tel  & 
de  poivre.  Quand  il  efl  cuit ,  fî  vous  avez  de 
fon  fang)  mettez-le  dedans  ,  faites  lier  la  (àuflc 
fîir  le  feu ,  &  fervez  à  courte  fauffe. 

Autre  manière. 
Levez  les  cuiiTes  entières  &  les  épaules^ 
mettez  le  refte  par  morceaux  ,  lardez-les  de 
gros  lard  ,  &  les  palTez  à  la  poêle  avec  lard  fon- 
du au  perfîl  ;  enfuite  faitçs-le  cuire  avec  bouil- 
lon ,  vin  rouge  ,  un  bouquet  de  fines  herbes  » 
Ici,  poivre ,  laurier  &  citron  verd  ;  laiflez  cuire 
le  tout ,  fricaffez  le  foie  2  part ,  &  Tayant  pile, 
pafTez-lepar réiamine  avec  farine  frite,  unpea 
du  même  boiiillon  ,  &  jus  de  citron  ;  mêlez  le 
tout  ;  étant  cuit  fervez  chaudement- 
Levraut  à  la  daube* 

Mettez- le  par  quartiers  &  le  lardez  de  gros 
lard  ;  faîtes -le  cuire  avec  bouillon  ,  (el ,  poivre, 
clous  de  girofle  &  un  peu  de  vin  ;  l-iiffez  mit- 
ton  ner  le  tout.  Etant  cuit ,  paffez  le  foie  &  le 
fang  à  la  poêle  avec  un  peu  de  farine  ,  mêlez  le 
tout  enfemble  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives 
defoirées  &  câpres ,  puis  fervez  cnaudement 
pour  Entrée. 

Levraut  en  filets  à  la  ciboulette. 

Il  faut  prendre  un  ou  deux  Levrauts  ,  les  bafw 

der  &  les  faire  cuire  à  la  broche  ;  levez-en  après 

les   filets  ,  coupez-les  plus   minces  que   vous 

pourrez  ^«  prenez  de  la  petite  civette ,  hachez-la 

menu  y  Ayez  une  bonne  eiTence  de  haut  go&t  » 
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ettez  dedans  les  filets  avec  la  civette  ,  du 
'OS  poivre ,  un  jus  de  citron  ,  &  les  faites 
laufier  fans  qu'ils  bouillent. 

Filets  de  levraux  à  la  Czarienne.  Voyez  an 
lot  FiUts. 

Levraux  aufang» 

Prenez  cinq  pigeons  en  m  ,  tuez -les  ,  met- 
?z  le  iang  fur  une  afïlette  ,  mettez-y  du  jiis  de 
itron  pendant  qu'il  efl  chaud  ,  pour  empêcher 
u'il  ne  tourna  ;  échaudez  les  pigeons ,  &  le? 
rouâez,  les  pattes  en  dedans  ;  faîtes*les  blanchir 
i  les  paflez  avec  deux  pains  de  beurre  de  Van- 
re  on  autre  en  même  quantité  ;  joignez-y  un 
lonqnet ,  une  tranche  de  jambon ,  un  ris  de  veau 
blanchi  ,  des  champignons  ,  trofes  ;  mouillez, 
.vec  un  peu  de  réduction  &.  de  bouillon  ^  /aites 
:uire  Se  1  aâaîfonnez  dé  bon  goût.  Quand  il  eft 
:uit,  liez- le  avec  le  fang  y  en  le  remuant  fur  le 
eu  pour  empêcher  qu*il  ne  tourne  :  il  ne  faut 
)as  qu'il  bouille.  Laifîez-lè  refroidir;  prenez  cn- 
Liite  un  levraut  &  le  dépouillez  &  le  vuidez; 
'il  a  du  fang  dans  le  corps  ,  mettez-le  avec  ce- 
ui  des  pigeons  avant  que  le  ragoût  foit  lié  ; 
irenezla  chair  du  levraut  &  la  levez  par  filets  ^ 
lachez-la  avec  un  peu  de  jambon  crû  ,  per/îl  » 
riboules,  champignons  ,  ail;  liez  cette  farce 
ivec  cinq  jaunes  d'œufs  ,  prenez  prefque  autant 
\e  lard  que  tous  avez  de  farce  ,  coupez-le 
n  petits  dés  ,  &  le  maniez  avec  la  farce 
K)ur  les  bien  mêler  enfemble  :  que  cette  farce 
bit  de  bon  goût.  Foncez  enfuite  une  poupeton- 
liere  de  bardes  de  lard  ,  mettez-y  la  rarce  > 
iiites  un  trou  dans  le  milieu  pour  mettre  le 
agout  de  pigeon  l'eftomac  en  delFous  ;  recou- 
rez le  deflus  avec  la  même  farce  &  des  bardes 
e  lard;  mettez  un  couvercle  fur  la  poupeton- 
iere  ,  &  faites  cuire  au  four.  Quand  il  efl  cuit  j 
;outcez-le  de  fa  graiffe  »  dre£cz-le  i^XL%  \t  ^Xax 
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^ue  vous  devez  fervir,  &  prenez  garde  de  14 
rompre.  On  fait  un  trou  en  dcflus  pour  meure 
ce  quon  en  a  ôté ,  fans  qu'il  y  paroiflc ,  ainfi 
qu'une  faufle  au  vin  de  Champagne. 

Terrhte  de  Lièvre  ou  de  Levraut. 

Dépouillez  un  lièvre  ,  6tez-en  la  peau  S: 
levez-en  les  filets  ;  piquez-les  d*un  moyen  lard 
bien  aCaifonné  ;  mettez  deux  ou  trois  lardes  de 
lard  au  fond  d'une  terrine»  quelques  tranches  de 
fambon  \  aflaifonnez-lei  de  Tel ,  de  poitre  &  de 
fines  épices  ;  arrangez  les  filets  de  lièvre  dans 
la  terrme ,  &  les  ^ffaifonnez  defTus  comme  def> 
fous  ;  mettez-y  des  trufes  vertes  &  quelques 
champignons  ;  couvrez  ces  filets  de  tranches  de 
bo^uf  bien  battues  avec  quelques  bardes  de 
lard  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle  »  met- 
tez-y de  la  pâte  autour ,  &  la  faites  cuire  feu 
deflus  6c  defibus  :  prenez  garde  que  le  feu  ne 
ibit  point  trop  vir.  Le  tout  étant  cuit ,  décou- 
vrez la  terrine  ,  6tez  les  tranches  de  boeufs  de 
lard  Y  dégraiflez  la  fauiTe  ,  voyez  iâ  elle  eft  d  un 
bon  goût  'i  jettez  dedans  une  eiïence  de  jambon 
et  la  Servez  chaudement. 

Tourte  de  ficts  de  Lîevrt  &  Levant, 

Votre  lièvre  dépouillé,  levez-en  les  filets  f 
piquez  les  de  moyen  lard  bien  aflailbnné  ^  faites 
une  abaifle  d'une  pâte  brifée,  foncez^en  «ne  tour- 
tière \  mettez  au  fond  un  lit  de  lard  râpé  avec 
iel ,  poivre^  fines  épices,  tant  foit  peu  de  finef 
herbes  ;  arrangez-y  enfuite  vos  filets  ;  aifailbn- 
tiez  defllis  comme  deifous  ;  ajoutez  bardes  dt 
lard  Se  un  peu  de  beurre  frais  ;  couvrez  d*unf 
abaiâfe  de  même  pâte  ,  faites  une  bordure  au* 
tour  ;  frotez  d*un  œuf  battu  ,  &  mettez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  yocrt 
iourte  efi cuite  > dccffezla  dans  un  plat  »  6tei^ 
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eii  les  bardes  de  lard;  dégraiflez-la,  jettez  de- 
dans une  eflènce  de  jambon  ;  recouvrez  de  Cet"  ^ 
vez  chaudement. 

La  toune  de  levraut  Ce  fait  de  la  même  ma- 
liiere  que  la  précédente. 

Pâté  chaud  de  filets  de  Ltevre. 

Levez'  tous  les  filets  d'un  lièvre  ,  paflez-les 
Sans  une  caflerole  avec  un  morceau  ^e  beurre  ; 
perfil ,  ciboules  ^  une  pointe  d'ail  haché ,  des 
champignons  prefque  entiers ,  &  les  laifTez  re- 
froidir. Dreâez  le  pâté  &  le  foncez  de  lard  râ- 
pé ,  les  filets  froids  deïïus  avec  fel  &  poivre  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  &  de  beurre ,  finififez 
le  çâté  à  Tordinaire.  Quand  il  eft  cuit  ,  dé^ 
^raiflez-le,  mettez-y  une  bonne  eCence  avec  le 
]us  de  deux  oranges ,  &  fervez  chaudement. 
Vâté  de  Levraut  en  fufée» 

Defofièz  votre  levraut ,  levez-en  tous  les  fi- 
lets ,  hachez-les  très-fin  ,  ajoutez-y  perdl  »  ci- 
boules ,  champignons ,  une  pointe  d'ail,  du  lard 
râpé  près  d'une  livre ,  dix  jaunes  d'œufs  ;  pre- 
nez trois  quarterons  de  lard  coupé  en  petits  dés» 
du  jambon  coupé  de  même ,  une  cnopine  de 
crème  (èl,  fines  épîces  mêlées  ;  maniez  bien  le 
tout  enfemble^dégraififez  votre  pâté  ,  mettez  aa 
fond  des  bardes  de  lard  ,  la  viande  dtflus  ;  cou- 
vrez de  bardes  de  lard  &  tfune  abaiCe  de 
'même  pâte  &  faites  cuire.  Il  faut  plus  de  tems 
pour  lacuifibn  des  pâtés  hachés ,  que  pour  celle 
ie$  autres. 

Quand  vous  voulez  faire  un  pâté  plus  fort  i 
TOUS  pouvei  y  ajouter  de  la  rouelle  de  veau. 

Lièvre  en  fâté  en  pot^ 
Dépouillez  &  vuidez  un  gros  lièvre ,  tirez-en 
75  filets;  coupez  du  lard  en  lardons ,  maniez- le 
rec^ perfil,  ciboules  ,  ail  >  thin  ,  laurier  ,  ba- 
ie ,  le  tout  haché  très-fin ,  fel ,  fines  éçlce%  ; 
*dez  tous  les  filets ,  mettez-les  dans  \xtvt  ^^« 
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tite  marmite  avec  un  dcmi-fetier  d'cau-dc-vîc  J 
un  morceau  de  beurre  »  (el  ,  £ncs  épices  >  un 
bouquec  de  toute»  fortes  de  fines  herbes  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard ,  &  faites  cuire  fur  de 
la  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures. 

Quand  le  pâté  eft  cuit  comme  il  faut  ,  ar- 
rangez dans  une  terrine  tous  les  filets  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard,  mettez  la  fàufle  par-defllis 
qui  doit  étre^  courte  ;  laiiTez  refroidir  &  ferrex 
pour  un  plat  d'Entremets. 

¥âté  de  Lièvre  à  la  Bourgeotfe. 

Habillez  votre  lièvre,  gardez-en  le  (àng  ; 
coupci-le  par  membfes  ,  lardez-le  pt^r-tout 
avec  de  gros  lardons  jalfaifonnez  de  (el,  poivre» 
perfii  &  ciboule  >  ail ,  le  tout  haché  ;  mettez-le 
enfuite  dans  une  petite  marmite  avec  un  demi 
verre  d'eau -de- vie  &  un  morceau  de  beurre, 
faites-le  cuire  à  petit  feu.  Quand  il  eil  cuit  &  qu'il 
n'y  a  prefque  plus  de  fauiTe ,  mettez-y  le  fang , 
faites-le  chauffer  fans  bouillir  ;  dreflez-le  dans 
un  plat  ou  dans  une  terrine  ;  rapprochez  bien 
tous  les  morceaux  pour  qu  ils  paroilîent  n'en  faire 
qu'un  ,  &  fervez  ce  pâté  froid  pour  Entremets 
comme  le  précédent. 

Voyez  les  articles  Tourte  &  Pdté ,  les  effets 
que  peuvent  produire  les  lièvres  accommodés 
de  cette  fa<^on.    ^ 

LIMAÇON,  ^chlea.  Animal  enfermé  dans  • 
une  coquille  faite  en  forme  de  (pirale.  11  y  a 
les  limaçons  de  jardins  ,  8c  les  limaçons  de. 
vignes ,  les  lima  çons  de  mer  6c  les  limaçons  de 
rivières.  Les  Romains  en  compofoient  différens 
mets  après  les  avoir  nourris  &  engraiffés  d'une 
façon  particulière  dans  des  eipeces  de  foutcr- 
rains  deftinés  à  cet  ufage. 

On  en  mange  encore  dans  bien  des  endroits; 
les  Italiens  ,  dit  Henri  Mundius  ,  \  ceux  qui 
entenden^U  mieux  Ucuifine  »  préparent  afcc 
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ides  limaçons ,  du  vin  ,  des  aromates  &  de 
rhuilê  )  un  mets  qui  eft  extrêmement  recherché 
des  perfonnes  délicates. 

On  préfère  en  France  les  petits  limaçoni 
blancs  que  Ton  trouve  dans  les  vignobles  &  dans 
les  pépinières  aux  autres  ;  on  les  mange  furtout 
au  printems  &  durant  le  carême.  Dès -que  lei 
vignes  ont  commencé  à  bourgeonner  >  &  que 
leurs  tendrons  ont  groffi  ,  on  ne  s'en  Ibucie 
plus. 

Voici  la  manière  dont  on  les  prépare  ;  on  lei 
lave  trois  fois  dans  Teau  froide  pour  en  oter  la 
inucofîcé  *,  on  les  fait  en(iiite  bouillir  dans  deux 
ou  trois  eaux  différentes  ,  afin  de  ramollir  leur 
chair  qui  eft  extrêmement  dure.  Il  y  en  a  qui 
les  font  frire  ,  &  d'autres  qui  en  font  des  pâtés 
gue  Ton  a  foin  d'aiTaifbnner  le  plus  qu'on  peut* 

Tous  les  Médecins  conviennent  que  la  chair 
(des  limaçons  eft  extrêmement  pefànte  &  difficile 
à  digérer  ;  elle  nourrit  pourtant  beaucoup ,  mais 
le  trop  grand  u(àge  qu'on  en  fait ,  engendre  de 
la  bile  noire. 

On.  peut  dire  en  général  que  les  limaçoni 
conviennent  à  ceux  qui  ont  befoin  d'une  diette 
inucilagineufe  &  ^"uante ,  &  par  conféquent  aux 
perfonnes  d'un  tempérament  fort  &  robu/le  ; 
mais  cette  circ»>nftance  fait  douter  qu'ils  foîent 
propres  pourl^s  phthifîques ,  pour  ceux  qui  ont 
«ne  maladie  de  confbmption ,  &  qui  font  exté- 
nués. 

On  l'oit  apporter  beaucoup  de  (bin  dans  le 
choiyque  l'on  fait  des  limaçons. 

Ti  y  a  dit  M.  Andry  ,  des  limaçons  de  plu- 
(fju  rs  fortes  y  fuivant  les  endroits  où  ils  (e  nour- 
riCent.  Ceux  des  lieux  ombrageux  Tentent  .la 
bourbe  &  le  HmoR.  Ceux  qui  fë  nourriiTent  en 
plein  air  &  qui  vivent  de  ferpolet  >  de  pouiiot  , 
d'origan  &  autres  herbes  aromatiq^ues  ^  ont  icvftù.<» 
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leur  goût.  Les  limaçons  d'hiver  Se  que  Ton 
prend  dans  la  terre  où  ils  Ce  tiennent  cachés  » 
font  préférables  à  ceux  du  printems  &  de  Tété  ; 
mais  ni  les  uns  ni  les  autres  ne  méritent  place 
itir  les  tables. 

Ces  Animaux  font  d'une  (iibftance  TÎfqueufè 
9c  gluante ,  qui ,  malgré  tous  les  (oins  qu'on  fe 
donne,  foit  de  les  laver  &  de  les  faire  cuire  dans 
plufîeurs  eaux ,  foit  de  les  aflaifonner  avec  le 
poivre  ,  le  fel ,  le  vin  ,  l'huile  &  les  aromates  f 
fie  peut  produire  dans  le  corps  que  des  humeurs 
groflTicres  &  mélancbliques ,  capables  d'embai- 
raifer  le  cours  du  (ang  ,  &  de  faire  des  obflrûc* 
tions  confidérables  dans  les  principaux  vifceres* 
Les  moins  mal-^faifans  ,  font  ceux  qui  fe 
trouvent  dans  les  vignes  &  dans  les  bmlFons. 

Quelques  uns  confeillent  aux  phthifiques  9c 
à  ceux  qui  veulent  engraiffer ,  de  manger  des 
limaçons  \  mais  cette  nourriture  eft  trop  difficile 
à  digérer  pour  leur  être  propre  ,  &  c*eft  avec 
raifon  que  des  fçavam  Médecins  la  condamnent 
comme  dangereufe  dar^  ces  occafions. 

Au  ref^e  n  les  limaçons  ne  font  pas  fàins  en 
aliment  >  ils  ont  leur  utilité  comme  médicament» 
&  on  en  prépare  des  boiiillohs  qui  font  fort  pro- 
pres pour  adoucir  les  âcrecéi  de  la  poitrine  , 
pour  épaiffir  les  humeurs  trop  e^^ltjées  ,  &  pour 
procurer  le  fbmmeil.  ♦ 

LIMANDE ,  Pajfer fûuammofas  ot  Solea.  Ceft 
un  poiflbn  de  mer  médiocrement  laiore  &  cou<r 
irert  de  petites  écailles  fortement  attachées  à  la. 
peau  ;  la  chair  en  eft  blanche  &  molle  .  mais 
un  peu  vifqueufe.  Il  y  a  trois  efpeces  Lu  li- 
mandes ;  la  limande  proprement  dite,  qui -i^« 
proche  de  la  figure  de  la  iole,le  fiez  &  le  fletelev 
(  Voyez  aux  mots  Fiez  &  Fletelet.  )  De  ces  trois 
efpeces ,  la  première  eft  la  meilleure. 

Ijl  limande  comme  les* autres,  a  une  chak 
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molle  8c  aqueufe ,  peu  convenable  aux  eilo- 
macs  ^oids  &  pîtuiteux;  mais  on  en  corrige  en 
partie  la  mauvaife  qualité  en  la  faifant  cuire  dans 
le  vin  blanc  avec  un  peu  de  Tel  &  de  B:nes  herbes. 

Ces  poiflfons  quittent  fouveritla  mer  pour  en- 
trer dans  Teau  douce^;  mais  ils  valent  beau- 
coup mieux  péchés  dans  la  mer. 

On  fait  frire  les  limandes  pour  les  manger  ; 
mais  elles  boivent  beaucoup  de  friture  ,  ce  qui 
les  rend  moins  faines  &  plus  liiHîciles  à  digérer  ; 
elles  font  plus  faines  rôties  &  accommodées  en« 
fuite  avec  des  fauffes  blanches. 

On  les  fert  comme  les  foies  &  les  quarlets» 
Vojez  ces  deux  articles. 

Limandes  frites*  . 

Ecailler ,  vuidez ,  lavez  vos  limandes ,  ef^ 
(uyez-les  dans  un  linge  blanc;  fendez-les  fur  le 
dos  auprès  de  l'arête  ,  farinez4es  après  pour  les 
faire  frire  dans  une  friture  bien  chaude  avec  un 
feu  clair.  Si  vous  les  lailTez  languir  fur  le  (jpu  , 
elles  deviendront  molaffes  &  graffcs,  ainfî  que 
toutes  les  autres  fritures. 

Quand  elles  font  cuites  &  de  belle  couleur , 
retirer -les  de  la  friture ,  mettez-les  fur  un  linge, 
&  fervez  (iir  une  ferviette  pour  un  plat  de  r6t. 

Les  limandes  peuvent  encore  Ce  fetvit  pour 
Entrée  quand  elles  font  frites ,  en  mettant  deA 
fus  une  fauffe  aux  câpres  &  aux  anchois,  ou  uns 
fàulTe  à  l'huile. 

En  gras  avec  une  fauffe  hachée ,  ou  quelques 
petits  ragoûts ,  comme  ris  de  veau  &  quelques 
champignons. 

Limandes  grillées. 

Mettez-les  mariner  avec  huile,  fel,  poivre» 
perfil  &  ciboules  entières  •,  faites-les  griller  en- 
liiite,  &  pendant  <^*elles  IbntTur  le  feu  ,  arro- 
gez les  de  tems  en  tems  avec  leur  mariTi?id.t  ^  ^ 
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les  ferrez  avec  telle  faufle  que  vous  jugerez  S 
propos. 

Limandes  en  caffirole. 

Habillez  proprement  vos  limaiides  ,  pafiTez- 
les  au  blanc  à  la  caflerôle  ;  joignez-y  un  peu  de 
TÎn  blanc ,  champignons ,  Tel  >  poivre  ,  paquet 
de  fines  herbes  ;  laiflcz  mitonner  le  tout  en- 
femble.  Vos  limandes  étant  cuites ,  dreflez-les 
dans  un  plat  que  vous  bordez  de  Vos  cham« 
pignons  ou  bien  de  champignons  frits ,  &  lèrye;^ 
pour  Entrée. 

Limandes  entre  deux  flots  à  la  Bourgeoife» 

Mettez  de  bon  beurre  dans  un  plat  avec  per^ 
fîl ,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  hacné  , 
fel  &  poivre  ,  &  arrangez  votre  poiflbn  deCus; 
mettez  même  aifaifonnement  deflus  que  ieC- 
fous  ;  couvrez  bien  le  plat  «  &  faites  cuire  à 
petit  feu  fur  un  fourneau.  Quand  vos  limandes 
foBt  cuites  y  fervez  à  courte  fauffe  avec  un  filet 
de  verjus» 

Vous  pouvez  aufli  après  les  avoir  préparés 
comme  ci  de  (Tus,  avant  que  de  les  faire  cuire  » 
mettre  par-deflus  de  la  mie  de  pain  ,  &  les 
mettre  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de 
tourtière. 

LlMON,Limoycitrum  minus^Vvxït  du  limonier 
qui  eft  une  efpece  de  citronier.  U  y  a  de  d^ux 
fortes  de  limons ,  fçavoir  des  doux  &  des  aigres* 
Les  doux  font  peu  enufâge ,  fi  ce  n*e(l  Técorce 
que  Ton  confit  ;  les  aigres  font  beaucoup  em- 
ployés. 

On  doit  choifir  les  limons  aflez  murs  ,  bien 
colorés  9  d*une  odeur  agréable  ,  reflemblante  à 
celle  du  citron  ;  on  ne  doit  point  les  manger 
non  plus  que  les  citrons  au  fortir  de  Tarbre. 

Lxcorce  des  limons  aide  à  la  dsgeflioD>  donnt 
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une  fconne  bouche  ranime  la  mafTe  du  (ang  8c  les 
efpnts  ;  elle  produit  les  mêmes  mauvais  effets 
que  récorce  de  citron. 

Le  fuc  des  limons  aigres  rafraîchit ,  abbat  la  * 
fougue  des  humeurs,appaxfê  la  (bif ,  excite  Tap- 
pétit  ^  fortifie  le  cœur.  Mais  ce  fuc  incommode 
quelquefois  refioroac ,  caufe  des  coHc^ues  Se  pi- 
cote afifez  forllbient  les  parties  où  il  Ce  ren- 
contre. Pour  éviter  cet  inconvénient ,  on  doit 
le  mêler  avec  du  flicre ,  afin  d*embarrafl*er  &  de 
^  modérer  un  peu  T^ion  Je  Tes  pointes. 
*  L'écorce  de  limon  contient  beaucoup  d'huile 
affez  exaltée  &  de  Tel  volatil  ;  le  fiic  contient 
beaucoup  de  phlegme  &  de  fel  acide ,  mais  peu 
d'huile. 

Le  fuc  du  limon  convient  dans  les  tems  chauds 
aux  jeunes  gens  bilieux  y  à  ceux  dont  les  hu- 
meurs font  acres  &  trop  agitées  ;  mais  il  ne  con- 
.  vient  point  aux  vieillards. 

L'écorce  de  limon  bien  confite  convient  en 
tout  tems  y  à  toute  forte  d'âge  &  de  tempéra- 
ment ,  pourvu  que  l'on  n'en  prenne  que  pour 
aider  à  la  digefiion ,  &  pour  fe  fortifier  l'efio'* 
mac. 

On  fait  avec  le  fiicre^l'eau  &  le  (îic  de  limon  i 
une  boîflbn  agréable  qu'on  appelle  communé- 
ment limonade ,  elle  efl  très-rafraichiflante* 

Limonade, 

Prenez  fix  citrons  ou  limons ,  prcffez-les  5c 
en  tirez  le  jus  ;  mettez -le  dans  une  aiguière  ou 
dans  une  terrine  ;  ajoutez-y  audî  le  jus  de  trois 
oranges  y  l'écorce  de  la  moitié  d'un  citron  & 
celle  d'une  orange;  mettez-y  une  pinte  d'eau 
avec  une  demi-livre  de  fucre  ;  verlêz  le  tout 
d*un  vaiffeau  dans  l'autre  jufqu'à  ce  que  le  fucre 
(bit  bien  fondu.  Cela  fait  ,  pafiTez  la  liqueur 
dans  une  ferviette  blanche  ,  &  la  mettez  rafrai- 
chir. 
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On  peut  pour  donner  du  relief  à  la  Mmonzie 
y  mètre  de  Tambre  ou  du  mu(c  pilé  dans.nn 
mortier  avec  un  peu  de  fiicre. 

LIQUEUR.  On  comprend  (bus  ce  nom  géné- 
ralement toutes  fortes  de  boiifons ,  c*eft- à-dire» 
tout  corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nous  (èr- 
Tons  orincipalement  pour  nous  défaltérer,  pour 
aider  a  la  digeltion  &  à  la  diftAution  des  ail- 
mens  fblides ,  de  enfin  pour  réparer  la  perte  qui 
€e  hit  à  chaque  inflant  des  parties  humides  8c 
aqueufes  de  notre  corps.  ^ 

Il  y  a  de  deux  fortes  de  U^ueurs  en  ufage  par* 
mi  nous  ;  Tune  fîmple  &  purement  aqueufe  »  & 
que  la  nature  nous  fournit  libéralement  ;  Tautre 
qui  efl  faâice  &  compoféef  Voyez  a  rartidc  de 

La  féconde  efpece  de  boiflbn  qui  eft  (aâice  » 
cft  de  plufîeurs  fortes ,  comme  le  vin  ,  la  bière 
&  le  cidre  ,  &c,  qui  ont  été  inventés  pour  ûtif- 
faire  à  la  délicatefle  du  goût ,  qui  commençoit 
a  fèlaCer  d'une  liqueur  qui  lui  paroiflbit  infipide. 
Voyez  fous  les  articles  parAculiers  les  diâférens 
effets  que  ces  fortes  de  liqueurs  peuvent  pro-*. 
duire» 

Liqueurs  ardentes  &  ffirîtueufes. 

Les  parties  huileufès  du  vin  &  àt%  autret  li- 
queurs vineufès  y  qui  avant  la  fermentation  (bot 
groffieres  ,  deviennent  par  le  fecours  de  la  fer- 
mentation ,  fubtiles  &  fpiritueufes.  On  a  trouvé 
le  moyen  de  féparer  les  parties  fpiritueufes  du 
refle  de  la  liqueur  :  voici  de  quelle  manière  on 
«*y  prend. 

On  remplit  de  vin  la  moitié  d'une  grande  eu- 
curbite  de  cuivre;  on  la  couvre  defon  chapiteau 
ou  réfrigérant  ;  on  y  adapte  un  récipient  ,&  après 
avoir  luté  exaâement  les  jointures,on  fait  difHlcf 
à  petit  feu  environ  la  quatrième  partie  de  l'hu- 
midité ,  &  l'on  a  une  eau-de-vie  alTez  forte« 


Li  Q.  L  I  Q.  175 

Mais  quand  on  veut  la  rendre  encore  plus  forte, 
on  la  fait  diftiller  de  nouveau  ou  dans  un  matras 
i  long  cyu ,  auquel  on  adapte  un  chapiteau  &  un 
récipient,  ou  par  le  ferpentin;  alors  lephlegme 
ne  pouvant  monter  auffi  haut  que  refprit ,  il 
demeure  au  fond  ,  &  Ton  retire  Tefprit  autant 
phlegmé  qu'il  le  peut  être.  • 

On  peut  retirer  de  cette  manière  non-feu- 
lement les  efprits  du  vin  ,  mais  encore  ceux  .de 
la  bierre ,  du  cidre ,  du  poiré  ,  &€.  mais  on  Ce 
fert  plus  ordinairement  des  efprits  de  vin  ,  que 
de  tous  les  autres,  parce  qu'ils  ont  moins  d'à- 
creté  ,  &  qu'ils  font  plus  agréables  au  goût ,  & 
encore  parce  qu'ils  font  plus  fubtils  Se  plus 
exaltés. 

Les  efprits  de  vin  ou  des  autres  liqueurs  vi- 
neufes  étant  pris  modérément ,  &  plutôt  par  né- 
ceflGté  que  pour  le  plaifir  ,  peuvent  beaucoup 
contribuera  la  fanté  ,  il  aide  à  la  digeflion  en 
brifànt  &  en  atténuant  les  parties  groftîeres  des 
alimens  ;  ils  fè  diftribuent  aifément  partout , 
étant  fort  légers  ;  ils  rétabliflent  les  forces ,  & 
ils  donnent  une  nouvelle  vigueur  au  fane  ^  en 
réparant  promptement  par  leurs  parties  volatiles 
&  exaltées  ,  la  diffipation  des  efprits  caufée 
par  un  trop  grand  travail ,  ou  par  des  veilles 
continues  ,  ou  par  quelqu'autre  épuifement. 

C'eft  pourquoi  ils  font  fort  convenables  aux 
vieillards,  aux  perlonnes  caffées  &  à  ceux  qui 
font  d'un  tempérament  froid  &  phlegmatique. 

Les  efprits  inflammables  pris  avec  excès  8c 
trop  fréquemment  ,  produifent  des  effets  tout 
oppofés ,  &  font  très-pernicieux  pour  la  fanté  ; 
ils  jettent  les  humeurs  dans  une  agitation  fî  forte 
par  le  mouvement  exceffif  qu'ils  leur  commu- 
niquent ,  que  leurs  parties  ondueufes  &  balfa- 
miques  qui  étoient  deflinées  à  nourrir  &  à  en- 
tretenir les  folides ,  deviennent  incapables  de 
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produire  ce  bon  efl'et  à  caufe  de  la  trop  grande 
rarcfadion  qu'elles  ont  foufFerte  ,  d*ou  il  s'en- 
fuit une  mauvaife  difpofîtÎQn  de  tout  le  corps  , 
parce  que  Tes  parties  folides  n'étant  pas  humec* 
tées  &  rafraîchies  par  ce  baume  qui  leur  eft  fi 
néceffaire  ,  elles  deviennent  arides ,  féçhes  »  & 
*  incapables  de  bien  faire  leurs  fondions. 

Ces  efprits  caufent  encore  d'autres  maux  ;  car 
étant  reçus  en  grande  abondance  dans  le  cer- 
veau j  outre  qu'ils  y  excitent  l'ivrefle  y  comme 
on  l'explique  à  l'article  du  vin  ,  ils  délayent 
au(n  trop  la  pituite ,  qui  venant  à  Ce  répandre 
dans  les  canaux  du  cerveau  ,  les  afToiblit ,  &  ac- 
cable les  efprits  animaux.  Ces  canaux  qui  ont 
communication  avec  toutes  les  parties  du  corpf« 
étant  de  plus  en  plus  abreuvés  de  cette  pituite 
par  l'ufago  continuel  des  liqueurs  inflammables  » 
de  les  efprits  animaux  étant  ^ar  conf^quënt  de 
plus  en  plus  appefantis  ,1a  perfonne  devient  hé- 
bétée ,  expofée  à  des  catharres  ,  à  la  goûte  ou  i 
des  maladies  plus  dangereufes  comme  Tapo-. 
plexic  ,  la  paralifie  &  plu/îeurs  autres. 
Liqueurs  comf'jéis*     '   • 

Les  efprits  inflammables  ont  un  goût  un  peu 
acre  qui  déplaît  beaucoup  à  la  plupart  de  ceux 
qui  en  boivent  ;  c'eft  pour  leur  ôter  ce  goût  déP 
agréable  qu'on  a  inventé  plufieurs  compofi- 
tions  auxquelles  on  a  donné  le  nom  de  ratafiat» 
&  qui  ne  font  autre  chofe  que  de  l'eau-de-vie 
ou  de  l'effrit  de  vin,  chargée  de  différent  iVL* 
grcdiens  qu'on  y  a  mêlés. 

Ces  ratafias  ont  un  goût,  une  odeur,  &  dei 
propriétés  différentes ,  fuivant  les  matières  qui 
lont  entrées  dans  leur  compofition.  On  en  fait 
en  France  de  plufieurs  fortes  qui  font  fort  efB* 
mes  ;  on  les  trouvera  fous  les  noms  particuliers: 
on  nous  en  apporte  encore  de  différens  endroits* 

On  peut  obferver  en  général^  que  quoique  cet 
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liqueurs  aient  un  meîilenr  ^oût  que  l'eau-de-vie 
ou  rçfprit  de  vin  ,  elles  n'en  font  pas  pour  cela 
moins  perhicieufes  pour  la  fanté  quand  on  en 
ufc  avec  excès, 

LOCHE ,  Afua  cobhîs.  Petit  poiflbn  de  la 
taille  d'un  éperlan  ,  qu'on  trouve  dans  les 
petites  rivières  &  dans  les  ruiflcaux.  Il  y  en  a 
de  deux  fortes.  Ce  poiiTon  (è  plaît  parmi  les 
herbes  &  dans  la  bourbe.  La  loche  eft  fort  vive 
&  fort  délicate.  Le  meilleur  tems  pour  la  man- 
ger eft  le  mois  d'Avril  &  de  Mai.  On  l'apprête 
en  cuifîne  comme  l'éperlan.  (  Voyez  Eperlan.  ) 

LONGE  DE  BGEUF  ,  Lumlms  Buhutus.  C'eft 
toute  la  partie  qui  eft  depuis  les  aloyaux  jufques 
vers  la  cuifle ,  qu'on  divife  en  plufîeurs  mor- 
ceaux ,  où  font  le  flanchet  &  la  ^iece  parée. 

LONGE  DE  VEAU  ,  Lumbus  Vhulmus.  C'eft 
la  partie  du  veau  qui  eft  depuis  les  cotes  jus- 
qu'à la  queue ,  &  ou  le  rognon  eft  attaché. 
Cette  pièce  eft  fufceptible  de  bien  des  apprêts  en 
cuiiine. 
Longe  de  Veau  en  ragotie  eu  à  la  Maréchale^ 

Lardez-la  de  gros  lardons  aifaifonnés  de  fel 
&  poivre  ;  faites -la  cuire  à  la  broche.  Quand 
die  eft  prefque  cuite ,  mettez- la  dans  une  cafle- 
rolé  avec  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc , 
paquet  de  fines  herbes  ,  champignons ,  le  dé« 
goût  de  la  longe  &  farine  frite  ;  laiflez  mitonner 
le  tout  jufqu'à  ce  que  la  faufîe  ibit  courte  ,  &  la 
fervez  après  pour  Entrée. 

Vous  pouvez  la  garnir  de  poulets  marines  ou 
de  perfîl  frit. 

Longe  de  Veau  à   la  broche* 

Faîtes- la  cuire  à  la  broche  envelopée  de  pa« 
pîer.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez  deflbus  une 
poivrade  ,  ou  pour  le  mieux  ,  piquez  le  deflTus 
de  peut  lard  «  &  fervez  avec  la  même  faufie. 
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Longe  de  Veau  à  la  braife* 

Faîtes  refaire  votre  longe  ;  piquez-la  de  gros 
lar*d  afiaifbnné  de  perf!l  &  de  ciboule  hachée  ^ 
poivre  ,  Tel  >  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  gar- 
niffez  le  fond  d'une  cafferole  ovale  de  bardei  de 
lard  &  de  tranches  de  rouelle  de  veau,  avec  fel, 
poivre  ,  fines  épices ,  tant  foit  peu  de  fines  her- 
bes ,  perfîl  haché  ,  oignons  coupés  par  tranchesf 
carotes  ,  panais ,  tranches  de  citron  ;  mettez- 
y  la  longe  ,  le  côté  du  rognon  en  haut  ;  affai- 
lonnez  deffus  comme  defTous  ;  couvrez  de  tran- 
ches de  veau  &  de  bardes  de  lard  ;  fermez  la 
cafîerole  de  Ton  couvercle ,  &  mettez  cuire  fea 
deflus  &  deiTous. 

Quand  elle  eft  cuite ,  faites-la  égoutter;  drct 
lez  la  dans  ufk  plat ,  &  fervez  avec  un  ragoût  àt 
ris  de  veau ,  crêtes ,  champignons ,  tnifes  ft 
jnoufferons ,  pour  grofTe  Entrée. 

On  fert  aufli  cette  longe  avec  un  ragoût  de 
concombre  %  (  Voye::  fous  les  articles  partico* 
liers  la  manière  de  faire  ce  ragoût.) 

Lcnge  de  Veau  martnée» 

Faites  refaire  votre  longe ,  piquez-la  de  gros 
lard  bien  aflaiTonné  comme  ci-deflus  ;  mettez-la 
dans  un  grand  plat  ou  caflerole  ronde  ;  affait 
Tonnez  de  Tel,  poivre,  tranches  de  citron | 
tranches  d*oignons ,  ciboules  entières  &  feiiillcs 
de  laurier ,  du  vinaigre  à  proportion  ;  laifTez-la 
mariner  pendant  trois  ou  quatre  heures  &  la 
mettez  à  la  broche  lardée  de  tranches  de  jam- 
bon &  de  bardes  de  lard  ;  mettez  la  maiinade 
dans  la  lécht  frite  avec  une  livre  de  beurre,  & 
vous  en  fervez  pour  Tarrofer  de  tems  en  tems. 
Quand  elle  eft  cuite  ,  ôtez  les  bardes  ;  pannez- 
la  ;  &  quand  elle  a  pris  belle  couleur  ,  dreflez- 
la  dans  un  plat  ;  mettez  deflTous  une  eflence  de 
jambon  ,  &  fervez  chaudement  pour  une  grofe 
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irie  garnie  île  c6tf  lettes  de  veau  frites  y  ou  de 
elettes  de  veau  ee  fricandeaux. 

Lcnge  de  VeaU  à  !a  crème» 
^ôtre  long^;  de  veau  blanchie  ,  lardez-la  de 
>s  lard  ,  &  ia  faites  mariner  dix  ou  douze 
ires  dans  une  fainte  Menehould  ;  faites  avec 
gros  morceau  de  beurre  manié ,  de  farine  , 
,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  une  goufle  d*ail  y 
ncnes  d'oignons  ,  perfil ,  ciboules  ,  deux  ou 
is  pointes  d'ail  -,  faites  chauffer  cette  fâinte* 
menould  8c  la  tournez  pour  que  la  farine  ne 
Mine  point  en  grummeleau  ;  îaiâez-la  refroi- 
'  ènfîute ,  &  mettez  la  longe  dedans.  Quand 
e  a  mariné  dix  ou  douze  heures  ,  retirez-la  ; 
iiiez-la  avec  un  linge ,  &  la!  mettez  cuire  à  la 
ocheenvelopée  de  bardes  de  lard  &  de  trois  > 
quatre  feuilles  de  papier  gris.  Quand  elle 
:  bien  cuite  >  (èrvez-la  avec  une  fau^e  pi<r 
ante» 

Longe  de  Veau  à  la  Garçonne» 
Prenez  une  longe  de  venu  bien  blanche  Se 
en  mortifiée  ;  lardez-la  de  lard  &  de  jambon 
aifoBoé  8c  manié  ;  aflaifonnez  avec  toutes 
rtes  de  fines  herbes  ;  faites-la  mariner  dix  ou 
mze  heures  ;  maniez  un  morceau  de  beurre 
'ec  de  la  farine  ;  mettez-y  Tel ,  poivre ,  gi- 
fle ,  affez  d'ail  pour  qu'il  domine  fur"  le  fefle  y 
utes  fortes  de  fines'  herbes  ;  faites  tiédir  la 
arinade  en  la  tournant ,  &  meftez  dedans  la 
nge  de  veau»  Quand  elle  efc  afTez  marinée  y 
tirez-la  8c  l'effuiez  bien;  faites -la  cuire  à  la 
oehe  envelopée  de  lard  &  de  papier.  Quand 
le  cft  cuite  à  propos ,  fervez  defifous  une  fauâfe 
quante. 

Demi-Plonge  de  Veau  au  Court^bowllon; 

EnvelopeZ'la  dans  une  ferviette ,  8c  la  faîtes 
lire  dans  un  court-bouillon  bien  nourri  &  \MXk 
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affaifonné.  Quand  elle  eft  cuite ,  fervez- 
nie  de  pain  frit  ou  de  perfîl  frit. 

LOTTE.  Poiffon  bon  &  friand  ,  rcfle 
aflez  à  la  lamproie.  Il  a  la  queue  en  s 
d*épée  &  le  corps  rond  &  brun.  On  T; 
dans  les  cuifînes  comme  Tanguille.  P. 
confondent  les  lottes  avec  les  barbottes. 

Lottes  frites, 
Lîmonnez-les  ,  vuidez-les  &  leur^remei 
foies  dans  le  corps  après  en  avoir  ôté  1 
£ûtes-les  mariner  enfuite  avec  eau ,  vinj 
ftl  ;  égouttez-îes  bien  ;  farinez- les  ;  fa 
ftire  &  fervez  fur  une  (ervîette. 

Lottes  au  lard  glacées. 

limonnez^les  ;  laiflez  leur  les  foies  < 
corps  ;  piquez-les  d*un  coté  avec  du  peti 
coupez  en  petits  des  une  livre  de  rou 
veau  9  que  vous  faites  (lier  dans  une  caf 
moùillez-la  de  bouillon  ;  faites-la  cuire 
lez  enfuite  ce  bouillon  au  tamis  ;  mettez 
tes  cuire  dedans  avec  un  bouquet ,  une  i 
de  jambon  ;  faites  cuire  ,  8c  glacez  les 
comme  un  fricandeau  ;  finifTez-les  de  me 
ièrvez  avec  un  jus  de  citron. 

Lottes  au^  vin  de  Champagne^  entrelaJJ* 

crêtes. 

Prenez  dix  ou  douze  lottes  ;  échaud( 
lîmonnez-les  tomme  les  tanches  ;  ouvr 
le  moins  que  vous  pourrez  pour  en  tirer 
dans  ;  gardez  les  foies  &  jettez  le  rede  ; 
les  d*un  coté  &  les  faites  cuire  dans  une 
brai(ê  avec  du  vin  de  Champagne;  n 
une  glace  avec  de  la  rouelle  de  veau  &  di 
Ion.  Quand  la  glace  eft  finie  ,  fervez-' 
pour  glacer  les  lottes.  Ayez  une  bonne 
où  vous  avez  mis  un  verre  de  vin  de  CI 
gne  ^  mcUz-y  des  crêtes  cuites  dans  un 
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feîtes  faire  quelqu'^s  bouillons  avec  les  foies  de 
lottes  ;  mettez  un  jus  de  citron  en  fervant;  dre(^ 
iêz  les  lottes  lûr  un  plat  ;  mettez  les  crêtes  entre 
&  ferve/.  chaudement. 

Loties  au  vîn  de  Champagne  d'une  autre  façon  i 
avec  un  ragoût  de  leurs  foies. 

Prenez  douze  lottes  limonnées  ;  foncez  une 
cafferole  de  veau  &  de  jambon  &  arrangez  dei- 
fus  vos  lottes  -,  faites  fuer  un  peu  ce  qu'il  y  a 
dans  la  caiferole  ;  mouillez  d'une  demi- bouteil- 
le de  vin  de  Champagne  ,  après  l'avoir  fait 
bouillir  &  écumer ,  &  faites  cuire  ainfî  vos  lot- 
ies. Quand  elles  font  cuites  ,  retire/ -les  &  les 
dreâez  dans  un  plat  ;  mettez  un  bon  coulis  dans 
la  faufle  on  les  lottes  ont  cuit  ^^finiflfez  la  ftuffe  j 
dégraiiTez-la  ;  paflez  -la  au  tamis  ;  mettez  les 
foies  àci  lottes  dedans  ,  &  ièrvez  avec  un  jus 
de  citron. 

Lottes  à  la  Trujjîenne. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  tranche  de 
jambon;  faites- la  fiier  &  attacher;  mouillez 
avec  deux  verres  de  vin  de  Champagne ,  une 
cuillerée  de  réduflion  ,  une  de  coulis  ,  un  verre 
d'huile  fine  y  une  goufle  d'ail ,  un  bouquet  de 
perfîl ,  ciboule  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  oi- 
gnon en  tranches ,  deux  pincées  de  coriandre  ; 
laites  bouillir  cette  fàùïïe  pendant  une  heure  ; 
d^graiffez-la  enfuite  &  la  paflez  au  tamis  ;  pre- 
pez  des  lottes  ce  qu'il  en  faut  pour  faire  un  plat; 
mettez4es  un  moment  dans  de  l'eau  bouillante 
pour  les  limonner  ;  ratifiez^  les  légèrement  fans 
en  lever  la  pe%u  ;  vuidez-  les  fans  oter  le  foie  ; 
lavez- les  dans  l'eau  fraîche  &  les  efîuieY  ;  met- 
tez-les enfuite  dans  la  faufle  que  vous  avez  paf^ 
fée  au  tamis  ;  Taites-les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'el- 
les foiem  cuites  ;  affaifonnez  avec  fel  &  iiCQ% 
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poivré.    Quand  elles  font  cuites  >  fervez-les  â 
courte  fàuffe. 

Lottes  à  la  Vtllerou 

Limonnez  vos  lottes  &  les  vuidez  (ans  dter  lés 
foies.  Quand  elles  font  bien  lavées  ,  foncer 
une  caflerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ; 
faites-les  fuer  pendant  une  demi-heure.  Quand 
elles  fojit  à  moitié  cuites ,  mettez-y  vos  lottes 
&  les  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  aflaifbnnez 
avec  fel ,  poivre ,  perfîl  ,  ciboules ,  champi* 
gnons  ,  une  gouiTe  d*ail ,  deux  tranches  de 
citron  ,  une  feuille  de  laurier  »  un  morceau  de 
beurre  frais  ;  faites  cuire  les  lottes  à  petit  feut 
C^uand  elles  font  cuites ,  retirez -les  ;  trempez- 
les  dans  leur  fauffe  ;  pannez-les  de  mie  de  pain  t 
&  leur  faites  prendre  belle  couleur  au  four  ;  pre- 
nez enfuite  la  fauâe  de  la  cui£bn  des  lottes  ; 
paflez-la  au  tamis  ;  dégraiflezla  ;  mettez-y  une 
cuillerée  de  coulis  ;  fanes  réduire  la  fauâe ,  ^ 
elle  ne  Teil  pas  affez  ;  drefTez  les  lottes  dans  un 
plat ,   &  les  lottes  deifus» 

Lottes  en  compote' 

Prenez  un  rîs  de  veau  blanchi,  champignons» 
trufes  ,  une  tranche  de  jambon  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules,  une  demi-feuille  de  laurier  » 
trois  clous  de  girofle ,  un  morceau  de  beurre  ; 
paffez  le  tout  enfemble  fur  le  feu;  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec  une  cuillerée 
de  réduâion  &  de  coulis;  faites  bouillir  ce  ragoftt 
à  petit  feu  j  dégraiifez-le.  Quand  il  eft  â  moitié 
cuit ,  limonnez  vos  lottes  >  fans  6ter  les  foies* 
Quand  elles  font  lavées  ,  mettez- les  cuire  dans 
le  ragoût.  Quand  elles  font  cuites  &  afTaifbjinéei 
de  bon  goût ,  prelTez-y  un  jus  de  citron  ;  dreC» 
fez  les  lottes  dans  un  plat ,  &  le  ragoût  entre. 

Lottes  à  la  Romaine* 

Limonnez  Ôc  suidez  les  lottes  »  fani  ôter  les 

foiei 
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Toîes  ;  après  les  avoir  bien  effuïécs ,  mettez-les 
^ans  une  demi- bouteille  devin  de  Champagne, 
que  vous  ferez  bouillir  Se  écumer  auparavant  ; 
fnettez-y  auffi  deux  cuillerées  de  coulis  au  jam- 
bon ,  perfîl ,  ciboules  r  champignons,  trufes, 
«ne  goufle  d'ail ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  de- 
mî- verre  d'huile,  fel,  gros  poivre,  ail  :  faîtes 
cuire  les  lottes  ;  quand  elles  font  cuites ,  retirez 
les  tranches  de  citron.  Si  la  fâufle  n'eft  pas 
affçz  réduite ,  pouflez-la  â  grand  feu  ;.  fervez 
d«  bon  goût  &  â  courte  fauâfe  bien  dégrai(^ 
fie. 

Lottet  à  ritaîhnne. 

Limonnez  &  vuidez  vos  lottes  ;  laiiTez  le* 
foîes;  fàrinez-les  enfuite  &  les  faites  frire  dan* 
de  l'huile  ,  &  les  (èrvez  avec  une  faufle  qti^ 
vous  faites  ainfî.  Mettez  dans  une  caflerole  1* 
moitié- d'un  panais  9  la  moitié  d'une  carote  , 
deux  oignons  coupés  en  tranches ,  deux  gouffes 
d'ail ,  une  feuille  de  laurier ,  un  bouquet ,  trois 
clous  de  girofle  ;  paflez  le  tout  enfemble  avec 
un  demi-verre  d'huile  ;  mouillez  avec  deux 
verres  de  vin  de  Champagne  ;  mettez-  y  une 
pincée  de  coriandre ,  du  bon  bouillon  maigre  \ 
faites  bouillir  cette  fauâTe  â  petit  feu  pendant  une 
heure  ;  dégraiflez-la  enfuite  &  la  paCez  au  tamis; 
faites- la  réduire  fî  elle  ne  l'eft  pasailez;  mettez- 
y  un  anchois  y  une  pincée  de  câpres  hachées  , 
fel ,  gros  poivre  ,  &  fervez  avec  les  lottes* 

■     Lottes  à  la  Bourgeoife* 

Limonnez  vos  lottes  ;  laiflez  les  foîes  ;  faî- 
tes-les  cuire  avec  une  demi  -  bouteille  de  vin 
blanc ,  de  l'oignon  coupé  par  tranches  ,  perfîl , 
^  ciboules  ,  thin  ,  laurier  ,  bafîlic  ,  (cl ,  poivre , 
clous  de  girofle  ,  un  demi  -  fetier  'd'eau  ,  un 
morceau  de  beurre.  Quand  elles  (ont  cuites , 
ëreflez  -  les  dans  un  plat  ;  mettez  yhx  -  à^xjA 
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une  (àufle,  que  vous  faîtes  avec  un  morcéaff 
de  beurre ,  une  pincée  de  farine  y  un  filet  de 
vinaigre ,  une  cuillerée  d*eau  ,  Tel  »  gros  poH 
vre ,  mufcade ,  un  anchois  haché  ,  une  pin- 
cée de  câpres  entières  ;  faites  ^  lier  la  fzuSè 
fur  le  feu  >  fans  bouillir ,  &  fervez  avec  les 
lottes. 
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MACARON,  Aflolaganus  facchareus  & 
amygdalinus.  Pâtiâerie  faite  de  fîicre  »  de 
farine  &  d'amandes  douces  pilées  »  taillées  en 
petit  pain  plat ,  &  de  figure  ovale. 

Macarons  communs  m 

Prenezdes  amandes  douces  de  Tan née;met tel- 
les dans  Teau  prefque  bouillante;laifleZ'lestrem^ 
per  environ  un  quart- d'heure  hors  du  feu  pour 
en  amollir  la  peau  ;  pelez-les  enfuite ,  &  les 
jettez  à  mefûre  dans  l'eau  fraîche;  pilez -les 
après  dans  un  mortier  &  les  reduifez  en  pâte. 

Cela  fait ,  ajoutez  fur  une  livre  pefânt  de 
cette  pâte  une  livre  de  fucre  en  poudre  &  quatre 
blancs  d'œufs  ;  mêlez  8c  incorporez  ces  chofèst 
en  y  ajoutant  un  peu  d'eau  rofê  ;  pilez  de  fc- 
chef  le  tout  dans  un  mortier  pour  en  faire  une 
pâte  bien  liante  ,  qui  (bit  pourtant  un  peu  mol* 
le;  étendez  cette  pâte  fur  du  papier  blanc; 
formez-en  vos  macarons  de  figure  ovale  ;  pou- 
drez-les de  fucre  par-defTus  &  les  mettez  cuire 
au  four  jufqu'â  ce  qu'ils  foient  bien  fermes  ptr« 
defTus  en  les  touchant.  Il  faut  que  la  chaleut 
du  four  foit  douce ,  &  que  l'âtre  fbit  pourtant 
un  peu  chaud  ,  afin  de  pouffer  la  pâte  &  de  It 
faire  gonfler.  On  peut  lailfer  le  macaron  aa 
four  iufqu'à  ce  qu'il  foit  refroidi. 

Cependant  it%  bons  pâtif&ers  ne  laifTent  ptf 
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fi  long-tems  les  macarons  dans  le  four  ée  peur 
qu'ils  ne  deviennent  roux  ;  mais  ils  les  mettent 
enfuite  (ùr  le  four  chaudement  Tefpace  de  vingt- 
quatre  heures ,  afin  qu'ils  fe  deûechem  petit  à 
petit  fans  perdre  leur  blancheur. 

Macarons  fins. 
Faites  une  même  pâte  que  pour  les  précédons , 
&  au  lieu  d'eau  rofe  ;  mettez  y  de  Teau  de  fleurs 
d^orange ,  &  les  glacez  avec  cette  même  eau  où 
TOUS  aure7  délayé  du  fucre  en  poudre  ;  fiaites- 
les  cuire  comme  les  précédens. 
^  MACARONI.  Sorte  de  mets  dont  les  Ita- 
liens (ont  fort  friands.  Il  eft  fait  de  farine  &  de 
fromage  »  qui  ont  cuit  dans  le  pot  avec  la  vian- 
de. Quand  ils  font  taillés  en  menus  filets  on  les 
appelle  Vermicelli.   Voyez  ce  mot. 

MACHE  ,  Valerianella,  Herbe  potagère  qui 
vient  de  fèmènce.  O'eft  la  première  (àlade  du 
prîntems.  Cette  herbe  ne  craint  point  le  froid. 
Macreuse  ,  Anathula  m  arma»  Elle  par- 
ticipe de  la  nature  du  poifTon  ;  elle  a  l'apparence 
du  canard  ,  &  demeure  prefque  toujours  fur  la 
mer  ,  où  elle  plonge  jufqu'au  fond  de  Teau  pour 
chercher  dans  le  fable  de  petits  coquillages  dont 
elle  fe  nourrit.  Elle  vit  auffi  d'infedes,  de  plan- 
tes  marines  &  de  poilTons.  Elle  ne  vole  qu'avec 
beaucoup  de  peine  ,  aiant  les  ailes  fort  petites  d 
proportion  de  la  pefanteur  de  fbn  corps;  ce  qui 
€ft  caufê  qu'elle  ne  s'élève  jamais  plus  de  deu^iî 
pieds  au-deflus  de  Tcau.  Ses  pieds,  qui  fonc 
très-foibles,  lui  fervent  plutôt  de  nageoires  que 
de  pieds ,  &  fes  ailes  autant  à  marcher  fur  la 
Airface  de  l'eau  qu'à  voler.  En  effet ,  lorfqu'eîle 
▼eut  fe  tranfporter  d'un  lieu  dans  un  autre  ,  elle 
iè  foutient  fîir  l'extrémité  de  fes  pieds  &  de  Ç'^s 
ailes  ,  &  court  ainfî  avec  beaucoup  de  vitriic 
iîir  la  fùrface  des  eaux.  Elle  aie  bec  plat  &  l?.r- 
gc  avec  une  élévation  confidérable  au- de/Tus  des 
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narines ,  vers  lefquelles  îl  7  a  beaucoup  de  )au« 
te  &  un  peu  de  rouge.  Elle  a  les  pieds  noirs  9 
dont  les  uoigts  qui  font  noirs  auflî ,  &  quelque- 
fois rouges  ,  tiennent  à  une  membrane  noire 
qui  fert  a  nager.  Les  plumes  de  cet  oi£èau  font 
noires  au  mâe ,  &  grifès  à  la  femelle.      _  ^ 

La  chair  de  la  macreufe  efl  dure  ,  coria/Te  Se 
d'un  fuc  groffier  ,  &  dont  le  goût  cft  fort  marin 
&  fauvage  ;  elle  renferme  beaucoup  d'huile  » 
comme  on  peut  s'en  convaincre  aifêment  en 
examinant  ce  qui  en  découle  quand  on  la  £dt 
rôtir.  Son  foie  fur-tout  abonde  en  huile. 

La  macreufe  noire  paETe  pour  la  meilleure  ; 
la  grife  ,  qui  eft  la  femelle  >  8c  qu'on  appelle 
communément  Bifette  ,  eft  plus  coriafle. 

On  a  trouvé  l'art  de  corriger  par  le  moyen  des 
aflaifonnemens  ,  fînon  en  tout ,  du  moins  en 
partie  y  le  mauvais  goât  &  la  mauvaifè  qualité 
de  la  macreufe.  On  la  fait  cuire  quatre  ou  cinq 
heures  à^petit  feu  avec  de  l'eau ,  du  beurre  & 
du  vin  blanc ,  méiés  de  fel ,  fines  herbes  9  de 
laurier ,  de  clous  de  girofle  &  de  poivre  ,  puis 
on  la  mange  avec  une  faufTe  au  beurre  blanc, 
relevée  d'un  peu  de  vinaigre.  Comme  la  chair 
de  cet  animal  n'efl  pas  fort  agréable  par  elle- 
même  ,  il  efl  certain  que  cet  affaifonnement  doit 
un  peu  la  corriger. 

La  macreufe  apprêtée  au  chocolat  perd  en- 
core beaucoup  de  fon  mauvais  goât  &  de  (m 
mauvaife  qualité.  On  la  lave  bien  après  l'avoir 
vuidée  ,  &  on  la  fait  blanchir  fur  la  braife  ;  en- 
fuite  on  la  met  avec  un  peu  d'eau  dans  un  vaif- 
feau  de  terre ,  où  on  la  fait  cuire  avec  du  (el , 
du  poivre ,  du  laurier  êc  des  fines  herbes  ;  après 
quoi  on  prépare  un  peu  de  chocolat ,  de  la 
même  manière  que  fî  c'étoit  pour  le  boire  ,  & 
on  le  jette  dedans  la  macreufe*  Etant  cuite  de 
cette  façon ,  on  la  mange  avec  tel  ragoût  ^uc 
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Von  veat.  On  remarque  qu'elle  efl  beaucoup 
moins  corîafle,  ainfi  préparée^que  d'aucune  autre 
manîers ,  ce  qui  vient  de  la  fubAance  fine  & 
iulfureufê  du  chocolat  ,  qui  en  pénétrant  la 
chair  de  la  macreufe  ,  en  attendrit  les  fibres. 

On  fait  encore  de  cet  amphibie  un  mets  aflez 
innocent ,  en  le  fai(ant  r6cir  à  la  broche  ,  après 
en  avoir  rempli  le  corps  d*une  pdte  compofée 
de  mie  de  pam  ,  de  fel ,  de  poivre ,  de  clous 
de  girofle  ,  de  feuilles  de  laurier  ,  de  thin  ,  d*é- 
corce  d*orange,  de  perfîL,  de  ^vin  rouge  &  de 
beurre. 

11  y  a  encore  plufîeurs  autres  façons  d'ap- 
prêter la  macreule  :  ce  que  nous  avons  dit  fuf- 
fit  pour  faire  connoitre  les  avantages  qui  peuvent 
en  réfulter. 

On  permet  Tu&ge  de  la  macreufe  en  Ca- 


rême. 


Macreufe  roticé 

Après  avoir  plumé  ,  vuidé  &  fait  revenir  vo- 
tre macreufe  ,  mettez-la  à  la  broche  &  Tarrofez 
en  cuifànt  avec  du  beurre,  du  poivre,  du.fèl 
&  dn  vinaigre.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez-la 
avec  une  fàuffe  robert.  (  Voyez  au  mot  SauJJe  la 
manière  de  la  faire.  ) 

Ou  bien  fur  la  fin  de  la  cuiffon  du  ragoût 
avec  le  foie  haché  bien  menu  ,  des  champi- 
gnons ou  des  moufferons ,  fel  ,  poivre  &  muf^ 
cade  ,  Se  quand  le  to,ut  eil  cuit ,  ajoutez-y  un 
jus  d'orange ,  &  fcrvez  chaudement. 
Macreufe  farcie  à  la  broche. 

Votre  macreu^  étant  bien,  habillée ,  émîcz 
grofCerement  de  la  mie  de  pain  affez  tendre  fuf 
une  afliette  \  ajoutez- y  un  quarteron  de  beurre 
frais ,  une  pincée  de  farine ,  quelques  cuillerées 
de  bon  vin  rouge;  afTaifonnez  le  tout  de  fêl  , 
poivre  ,  clous  de  girofle  ,  thin  ,  feuille  de  lau- 
der ,  fliufcade  xapée  ,  perfii  haché ,  qviel<\viQ^ 
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rocamboles  ëcrafées  &  quelques  zefts  d'écorCÔ 
d'orange;païtnflrez  lecput  enfemblc;  formez-en 
une  pâte  que  vous  enveloperez  dans  un  linge 
bien  blanc  ,  &  que  vous  mettrez  enfuite  dans  le 
*corps  de  la  macreufe  :  puis  aiant  coufu  l'ouver- 
ture ,  faites-la  rôtir  à  la  broche ,  en  Tarroûnc 
fouvent  avec  du  vin  blanc  &  du  beurre  frais  a(^ 
faifonné  de  fel.  Lorfqu'eile  eft  bien  cuite  , 
rirez-la  de  la  broche  ;  otez  le  linge  ,  &  fervez 
chaudement  avec  un  jus  de  citron ,  vin  blanc 
Se  croûte  de  paia  rapé« 

Macreufe  farcie  cCune  autre  façon. 

Plumez  &  vuîdez  votre  macreufe  ;  gardez-en 
le  foie  pour  faire  la  farce  ;  faites-la  cuire  à 
moitié  à  la  broche  ;  tirez-la  •,  forcifTez  -  la  de 
(on  foie  haché  bien  menu  ,  avec  trufes ,  cham- 
pignons ,  un  peu  de  beurre  frais  ,  Tel ,  poi- 
vre ,  perfîl ,  ciboules  anchois  ;  mettez-la  en- 
fuite  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  bouil- 
lon de  poiflbn  ou  purée  claire ,  un  verre  de  vin 
blanc  ,  champignons,  trufes  farine  frite  ;  aflai- 
fonnez  le  tout  de  fel ,  poivre ,  clous  &  un  bou- 
quet de  fines  herbes  ;  faites  cuire  le  tout  bien 
à  propos,  jettez  un  petit  ragoût  de  champignons 
par  dcflus ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée, 
(Voyez  au  mot  Champrgnon,  la  manière  de 
faire  ce  ragoût.  ) 

Macreufe  en  rago*4t. 

Votre  mncreufè  habillée  ,  faites-la  blanchir 
ftr  la  braife  ;  mettez-la  enfuite  dan?  un  pot  ou 
dans  une  huguenotte  de  terre  avrc  fe\ ,  poivre, 
laurier  ,  perfil ,  thin  ,  bafîlic  ,  ciboules  ,  autres 
fines  herbes  &  un  peu  de  beurre  frai*.  Pendant 
qu'elle  cuit ,  faites  une  fuifle  avec  le  foie  que 
vous  écrafez  dans  le  vin  blanc  ,  avec  fel  t 
poivre,  champignons  ,  moulTeron? ,  morilles, 
marons  ,  ^c.  La  macreufe  étant  ruîte,  ferrcz- 
la  chaudement  avec  le  ragoût  par-deflus. 
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Macreufe  en  ragoût  au  chocolat. 
Ayant  plumé  &  vuidé  proprement  votre  ma- 
creufè  ,  lavez-la  ,  faites- la  blanchir  ;  empo- 
tez-la cnfuite  avec  M  ,  poivre ,  laurier  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  jettez  dedans  un  peu 
de  chocolat  préparé  de  la  même  manière  que  fi 
c*étoît  pour  boire. 

Préparez  en  même  tems  un  ragoût  avec  des 
foies  y  champignons  ,  morilles  ,  moufferons  » 
trufes  9  marons ,  ou  tel  autre  ragoût  que  vous 
voudrez.  Votre  macreufe  étant  cuite ,  drpfl'ez- 
la  dans  un  plat»  le  ragoût  par-deffus ,  &  fèrvez 
avec  telle  garniture  que  vous  jugerez  à  propos. 
Macreufe  à  V anguille» 
Plumez  &  vuidez  votre  macreufe  ;  trouflez-la 
comme  un  canard ,  faites-la  refaire ,  lardez-la  de 
gros  lardons  d'anguille  ;  aifaifonnez  de  fel  > 
poivre ,  perfil ,  ciboules ,  champignons  9  ail  ,  le 
tout  hacné  bien  menu  ;  mettez  deux  noix  dans 
le  corps  de  votre  macreufe  ainfi  lardée  ;  ficelez-la 
&  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  avec  un 
morceau  de  beurre,  une  demi- bouteille  de  vin 
blanc,  racines,  oignons ,  un  bouquet  de  perfîi^ 
ciboules  ,  ail ,  thin ,  laurier ,  bafilic  ,  fel,  gros 
poivre.  Quand  elle  eft  cuite  à  petit  feu ,  retirez- 
la  de  la  braife  ,  e{ruye7-la  avec  un  linge  ,&  la 
fèrvez  avec  une  Çà\x^e  piquante  aili^fonnée  de 
bon  goût.  (  Voyez  au  mot  Sauffe ,  la  manière  de 
la  faire.  ) 

Macreufe:  h  la  bratfe  (Tune  autre  façon. 

Vos  macreufes  plumées  &  vuîcîées  ,  faites 
une  farce  avec  les  foies  ,  champignons  ,  per/îl , 
ciboules  hachées,  poivre,  mufcade  ,  un  mor- 
ceau de  beurre ,  un  peu  de  farine ,  le  tout  bien 
haché  enfemble;farciirez-en  le  corps  de  vos  ma- 
creufes &  les  coufez  par  les  deux  bouts  ;  faites- 
les  roudir  dans  une  caflerole  avec  un  ^^u  d« 
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beurre  affiné  ;  mettez-les  enfuite  dans  une  maf*' 
mite.  Faites  un  roux  avec  un  morceau  de  beurre 
frais  &  une  pincée  de  farine ,  &  le  mouillez  d*un 
bouillon  de  poiiTon  ou  bien  d'un  jus  d'oignons  , 
&  le  vuidez  dans  la  marmite  où  font  vos  ma~ 
creufes  ;  mettez-y  une  chopine  de  vin  blanc  , 
avec  fel ,  poivre  ,  fines  épiées  ,  fines  herbes  » 
oignons ,  carotes ,  panais ,  perfil ,  ciboules  &  ci- 
tron verd. 

Faites  un  ragoût  avec  de  petits  champignons 
bien  épluchés ,  un  morceau  de  beurre,  une  pin- 
cée de  farine  que  vous  faites  roudirpour  y  pafler 
vos  champignons.  Quand  ils  font  paifés ,  moiiii- 
lez-Ies  d*un  peu  de  bouillon  depoiflbn,  &  faites 
bouillir  le  ragoût  â  petit  feu.  Quand  il  efjb  cuit , 
mettez-y  des  laitances  de  carpes  ,  blanchies  à 
Teau  boiiillante  >  &  après  deux  ou  trois  bouil- 
lons dans  votre  ragoût ,  achevez  de  les  lier  d'un 
coulis. 

Vosmacreufes  étant  cuites,  drelTez-les  dans 
un  plat ,  jettez  le  ragoût  par-deflus  ,  &  fervcz 
chaudement  pour  Entrée. 

Les  mêmes  macreufes  cuites  a  la  braife  , 
peuvent  Ce  fervir  avec  un  ragoût  d'huîtres  ou  d'é- 
crevifîes ,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  chicorée 
ou  de  céleri.  (  Voyez  aux  articles  particuliers  » 
Huttrc ,  Ecrevtffe ,  Chicorée  ,  céUri  ,  la  maniece 
de  faire  ces  différens  ragoûts.) 

Macreufe  au  court 'bouillon» 

Après  l'avoir  vuidée  &  blanchie  fur  la  braîfè  , 
lardez-la  de  gros  lardons  d'anguille  ;  mettez-la 
enfuite  dans  une  marmite  pendant  quatre  ou 
cinq  heures  â  petit  feu  avec  eau  :,  fèl ,  poivre , 
un  oignon  piqué  de  clous ,  un  paquet  de  fines 
herbes ,  laurier ,  un  dcmi-feiier  de  vin  blanc  & 
un  peu  de  beurre.  Quand  elle  eft  cuite ,  tirez-la 
a  fec  ;  faites  une  faufle  avec  beurre  blanc  ,  fa- 
rinc }  fel  )  poivre  bV^iivc  >  duoa  verd  &  vinaigre. 
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'&  fèrvez  chaudement  dans  un  plat  dont  vous 
aurez  froté  le  fond  arec  ui^e  échalote. 
Macreuje  en  haricot. 

Faîtes  cuîfe  votre  macreule  comme  la  fB»^ 
Creofe  en  ragoût  en  cbocola^;  faites  un  rago&c 
denavetsque  vous  paCez  au  roux  ;  mouiliez-les 
cnfuite  avec  la  faulie  de  votre  macreufe.  Quand 
elle  eit  cuite ,  coupez-la  par  morceaux  H  U 
mettez  dans  vorre  ragoûc.  Quand  vous  lui  au- 
rez fait  prendre  i]uelques  bouillons  ,  la  (àu^fe 
étant  liée,  (èrvez-la  chaudement  avec  un  ju9 
d*orange  ou  de  citron ,  ou  garnie  de  ce  ^ue  voud 
Toudrez. 

Macreufi  à  la  daube* 

On  la  met  à  la  d.ube  comme  un  oi(bn  on 
tomme  un  canarJ.f  Voyez  cet  article  aux  mots 
Canard  ou  Qijon.  )  Quand  elli'  eft  cuke  ,  (èr- 
vez-la  fur  une  ferviette  blanche  garnie  de  per(iL 
Macreufi  aux  fines  herbes. 
Votre  macreufe  plumée,  vuidée  8c  bien  lavée, 
prenez  le  foie  8c  le  hachez  avec  perfîl ,  ciboules, 
champignons  >  trufes ,  une  pointe -d'ail ,  le  touc 
hache  très  fin  ,  un  morceau  de  beurre  >  Tel  , 
poivre  ;  farciflez-en  la.  macreufe  »  mettez -y  deux 
noix  de  façon  que  vous  puifliez  les  retirer  ;  cou- 
fèz  la  macreule  &  la  faites  refaire  avec  du 
beurre;  faites-la  cuire  enfuite  dans  la  même  caP* 
lèrole  avec  du  bouillon  maigre ,  un  verre  de> 
Tin  de  Champagne  ,  champignons ,  trufes  ,  per- 
fil ,  ciboules ,  atl  >  (èl.  Quand  elle  eft  cuite  a 
petit  feu ,  la  ùtuffc  aflez  réduite  ,  pfeflez<y  un 
]us  de  citron ,  ^tez  la  Scelle  &  les  noix  »  &  fer^ 
.yez  chaudepient. 

Macreufi  au  potpourrL 

Votre  macreufe  plumée,  ruidée,  propres* 
tntnt  habillée  ,  lardez-la  de  gros  lardons  d'an- 
f  uille  afTaifonnez  ;  paflez-la  enfuue  au  beurrô 
eaux;  empotez- la  cnfuite  dans  un  çoi  o>x  ^4»^ 
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une  tèrrîne  avec  un  peu  de  beurre  ,  farine ,  eau^ 
fçl ,  poivre  ,  mufcaàe  râpée  ,  clous  de  girofle  , 
bouquet  de  fines  herb^,  champignons  ^morilles, 
'  marons  &  citron  verd  »  faites-la  cuire  à  peut 
feu.  Quand  elle  jeft  à  moitié  cuite ,  ajoutez-y 
des  huîtres ,  câpres  '&  jus  de  citron  ;  le  ragoût 
étant  cuit ,  fervez  chaudement. 

Terrine  de  Macreufes  en  gras» 

Plumez  &  flambez  vos  macreufes  ,  vuîJez- 
les  ,  trouffez  tes  pâtes  en  dedans  ;  farcîflez-lef 
avec  leurs  foies,  lard   râpé,  perfîl  ,  ciboules» 
ch'.mpi gnons  ,  le  tout  haché  ,  fel ,  poivre  ,  fîx 
jaunes  d  œufs  pour  liaifon  ;  coufez-ies  pour  que 
la  farce  ne  forte  point ,  &  les  faites  cuire  dans 
une  bonne  braile  avec  des  tranches  de  veau  & 
de  bœuf ,  &  mouillez  de  vin  blanc  avec  ufl 
peu  de  boviillon  ,  &.  affiiifonnez  de  bon  goût;    * 
faites  deifaler  quatre  tranches  de  jambon  cou-  . 
pécs  par  tranches  égales  ;  mette"z-Ies  fuer  cn- 
fuite  ihns  une  caflcrole;  quanJ  elles  (ont  un  peu 
attachées ,  retirez -les ,  mouillez  la  cafTerole  avec 
un  coulis  clair  ,  mettez-y  un  petit  filet  de  vinai- 
gre ;  dreffez  les  macreufes  dans  la  terrine  >  lo 
jambon  par-deflus  &  Teflence  après. 

Terrine  de  Macreufe  en  maigre. 

Si  cVft  en  maigre  ,  farciflezvos  macreuïês» 
comme  on  vient  de  le  dire ,  coufez-les  de  U 
mcme  façon  &  les  faites  cuire  dans  une  braifè 
maigre  ;  faites  un  demi-roux  avec  du  beurre  & 
de  la  farine  ,  moiiillez-Ie  de  bouillon  maigre  & 
devin  blanc,  ajoutez  un  bouquet,  oignonf» 
carotes ,  panais,  clous  de  girofle  ,  une  pointe 
d'jil  ♦  fel,  poivre,  la  moitié  d'uiîe  feuille  de  ^ 
laurier;  faites  cuire  ainfî  vos  macreufes.  Quand 
elles  (ont  cuites ,  dreflez-les  dans  la  terrine  ,  ^ 
fervc?  par-deifus  une  faufle  hachée,  ou  un  ragoûî 
de  champignons» 


\. 
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Terrine  de  Macreufes  en  matgre  (Tune  autre  façons 

Vos  macreufes  plumées  9c  épluchées  propre- 
ment ,  vuidez-les ,  gardez-en  les  foies  ,  déta- 
chez la  chair  de  Teftomac ,  qu'elle  tienne  à  la 
peau;  ôtez-en  Te  ftomac  ,  faites  une  farce  avec 
les  foies  ,  champignons,  trufes  ,  fel ,  poivre, 
un  peu  de  fines  épices.un  morceau  de  beurre  frais 
deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs  avec  uii  peu  de  fa- 
rine ;  remplifTez  le  corps  de  vos  macreufes ,  & 
les  cou  fez  par  les  deux  Uouts;  mettez  lin  peu 
de  beurre  affiné  dans  une  cafferole  (iir  un  four- 
neau* Quand  il  efi  chaud ,  farinez  vos  ma- 
creufes &  les  mettez  dedans,  retournez -les  ;  re- 
drez-les  enfuite  &  les  arrangez  dans  une  mit-* 
mite. 

Mettez  un  petit  morceau  de  bon  beurre  dans 
une  caflerole  ;  quand  il  eft  fondu  ,  mertez-y  de 
la  farine  ;  étant  roux  ,mouillez-le  de.  bouillon  do< 
poiifon  &  le  vuidez  dans  la  marmite  avec  un  de- 
mi-(êtier  de  vin  blanc ,  fel ,  poivre  ,  un  oignoa 
piqué  de  clous ,  un  peu  de  bafîlic  &  perfil  ha- 
che -,  couvrez  la  marmite  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  elles  font  cuites ,  faites-les  égoutter, 
dreflez-les  dans  la  terrine  ,  jettez-les  dedans  un 
ragoût  de  laitances ,  des  queues  d'écrevilfes  ,  dçs 
champignons  ,  trufes  &  mouâerons  »  &  féryeiÇ 
diaudement. 

Potage  de  MacreuCes. 
Faites  boiiillir  vos  macreufes  dans  du  boiiîli* 
londepoWbn;  quand  elles  Jbnt  cuites^  faites 
mitonner  votre  potage  de  même  bouillon  ;  met- 
tez enfîiite  un  bon  hachis  de  poiifon  fur  vos 
macreufes  quand  vous  les  aurez  rangées  fiir 
;  totre  foupe  ,  &  qu'elle  fera  fuffifamment  mî- 
^^nnée.  (  Voyez  aux  mots  Hachts  &  Po/jfoa  ^ 
manière  de  le  faire,)  &  ferrez  garnie  4'^ 
ttrifles. 

Bbi) 
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Vùtagt  de  Macreufet  au  cotdts  dWcrcvtffefi 

Plumez  ,  Tuidez  TOtre  macreufe  «  trouSet^ 

la  comme  un  canard  ;  tous  pourez  la  farcir 

d'une  farce  de  poiffon.  (  Voyez  aux  mots  Farce 

êi  Voijfon  y  la  manière  de  la  faire.  )  Quand  elle 

cil  fareie  >  mettez-la  à  la  broche  pour  lui  faire 

perdre  Ton  huile.  Quand  elle  eft  a  demi*cuite  > 

empotez- la  dans  une  petite  marmite  ;  mettez  u» 

petit  morceau  de  beurre  dans  un'ecaflerolf  fiir  un 

fourneau.  Quand  il  eA  fondu ,  mettez-/  un  pea 

ie  farine  &  remuez  toujours.  Quand  il  efi  roux> 

mouillez-le  d*un  bon  bouillon  de  poiflon  »  la 

quantité  qu*il  en  faut  pour  cuire  la  macreufe; 

voidez-la  en  fuite  dans  la  naarmite  où  eft  Totrt 

nucreuTe  ;  aCaifonnez  de  M  t  poirre  ,  fines 

herbes»  fines  épiccs  ,  un  oignon ,  une  tnnclie 

ée  citron ,  &  mettez  cuire. 

Faites  pendant  ce  tems-U  deux  fàuciffons  de 
.cette  manière  :  dépouillez  une  grofl<  ar.guille, 
fans  cafier  la  peau  ;  hachez  la  chair  de  Tan- 
guille  après  en  avoir  oté  l'arête,  avec  champi* 
gnons  «  movflerons  ,  perfil  ,  ciboules  ,  ièl  » 
poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices  ,  detix  oa 
trois  jaones  d*œufs  crus  ;  le  tout  bien  hacbé» 
laites-en  trois  (àuciffons  dans  la  peau  de  Tan- 
gusUe  ;  liez-les  par  les  deux  bouts  «  pi^nez-hi 
avec  une  épingle  »  Se  les  mettez  cuire  dam  Ja 
marmite  où  eft  la  macreufe. 

Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poifbfi 
^Uuis  un  plat  ;  votre  potage  mitonni  &  les  mi* 
creufts  ^cuites ,  dreCez-les  proprement  (ur  l9 
potage  ,  coupez-les  fauciflbns  par  tranches, 
mtes  en  un  cordon  autour  du  potage  pourvu* 
tïîture  ;  jettcz  par-deifus  un  coulis  d'écrerifci 
9ui  ne  foit  point  trop  lié ,  &  ferveachaudcnWj 
Tôt  âge  de  Al^reufej  aux  ch$ux^ 
Faites  cuire  les  macreufès  comme  on  ik 
ic  k  àïit  ioiïA  \^l\s^R  ^recèdent  ^  prenez 
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cJionx  pommés  ,  coupez-les  par  la  moitié , 
faites-les  blanchir  datis  l'eau  bodillante  ;  mec- 
tez-les  enfuite  dans  Teau  froide,  pre£ez-Ies  bien^ 
faites  -  en  deux  ou  trois  paquets  ,  ficelez-les 
fnette2-les  dans  une  marmite  avec  carotes  %  pa** 
nais  5  racines  de  perfil ,  fix  oignons  ;  moiiillez 
J'ttn  bon  bouillon  de  poifTon ,  af)ai(bnnez  d« 
ièl  &  faites  cuire.  Quand  ils  iont  cuits  ,  que  le 
boiiillon  Cok  d'un  bon  goût ,  lerv^z  vous-ea 
pour  mitonner  des  croûtes. 

Votre  potage  étant  mitonné  ,  tirez  les  ma- 
4:reure5  de  la  marmite  ,  lai  (Tez-les  égoutter  ; 
^arniflez  le  potage  d'une  bordure  de  choux, 
drelez  votre  macreuft  deflîis  ;  pafTez  du  bouil- 
lon de  choux  dans  un  tamis  »  jVttez-le  defus  , 
&  fervez  chaudement. 

On  peut  auffi  faire  cuire  les  macreuses  à*  la 
broche ,  les  mettre  cuire  avec  les  choux. 
Potage  de  Macreuftj  aux  Navets. 

Faîtes  cuire  les  Macreufes  comme  Qh  vient  de 
le  di^e.  Ratifllv  des  navets  ,  coupez-les  en  àés 
ou  en  long,  farinez- les  &  les  faites  fri-e  dans 
'&VL  heure  affiné  ^lorfqu'ils  ont  utie  belle  couleur  , 
ftrez-  les  &  les  laiflez  égoutter  :  mettez-les  cuire 
dans  une  marmite  avec  du  bouillon  de  poiffon. 
Mitonnez  des  croûtes  de  boiiUlcn  de  poiflbn  : 
tirez  les  macreufes  &  les  metter.  égoutter.  Gar- 
niCez  le  potage  d'un  cordon  de  navets  ,•  dreffez 
les  Macreufes  defTùs  :  jettez  le  bouillon  de  na- 
vets par-defius  ,  &  fèrvez  chaudement. 

Vâté  de  MacreuCe. 

Plumez ,  vuidez  &  rctrouflez  propr«nent  vos 
Macreufes,  battez-les  un  peu  fur  Teftomac, 
^tes-les  blanchir  (ùr  la  braife  ■:  £&ites  une  farce 
avec  les  foies  ,  des  tniffes  hachées,  des  cfiarn- 
'  pignons  ,  du  beurre  ,  du  perfil ,  un  peu  de  cibou- 
le ,  cjuelques  câpres ,  &  un  enchois ,  le  tout 
lien  bâché  «  bien  nourri   ^  bien  aflaifonnét 

B  b  il) 
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Farcîflez-en  le  corps  de  vos  macreufès  :  faîte« 
enfùîte  un  godiveau  d'une  carpe.  Quand  vous 
l'avez  defbffee  ,  hachez  la  chair  à  demi  ;  mettez- 
la  dans  une  ^Cerole  fur  un  fourneau  ,  &  la 
remuez  jufqa'à  ce  qu'elle  blanchifîe  un  peu» 
Retirez-la  enfuite ,  mettez-la  fur  une  table  , 
mêlez-y  un  morceau  <!e  beurre,  quelques  cham- 
pignons ,  trufes  y  periil ,  ciboule  :  hachez  bien 
le  tout  enfemble.  Dreflez  vôtre  pâté  ,  mettez 
votre  godiveau  au  fond  ,  avec  fel ,  poivre , 
fines  herbes ,  fines  épices  ,  mettez-y  enfuite  vos 
jnacreufes  ,  avec  même  alfaifonnement  deffus 
que  delTous  ;  nourriffez -le  de  bon  beurre  frais. 
Couvrez  votre  pâté  d'une  abaifle  de  la  même 
f)âte ,  &  faites  cuire  au  four  pendant  fix  ou  fept 
iieures. 

*  Faites  un  ragoût  de  laitances  de  carpes  ,  on 
peu  ample  >  &  lié  d'un  coulis.  (  Voyez  au  mot 
Lauance  la  manière  de  le  faire.  )  Le  pâté  étant 
cuit ,  jeftez  votre  ragoût  &  fervez  chaudement 
pour  entrée. 

On  peut  au(ïî  fervir  ce  pâté  avec  un  ragoût 
cl*huîtres,  ou  bien  avec  un  ragoût  d'écrcviffes. 
(  Voyez  aux  articles  Huître  ,  Ecrevljfes  ,  la  ma- 
nière de  faire  ces  ragoûts.  ) 

Autre  manière» 

Votre  macreufe  plumée ,  vuidée  8c  retrouflïe  » 
faites  fondre  de  bon  beurre  frais  dans  une  Ciflê- 
role.  Quand  il  eft  afTez  chaud  ,  faites-y  revenir 
votre  macreufe  >  la  tournant  &  retournant  de 
tous  cotés  :  l'ayant  retirée,  mettez  dans  fon  corps 
du  fel,  du  poivre  &  du  clou  battu ,  avec  un 
peu  de  bafîlic.  Lai(Tez-la  ainfi  l'efpace  de  cin^ 
heures.  Faites  un  hachis  de  chair  de  carpe  9 . 
d'anguille  &  de  tanche  ,  bien  aflaifonné  defcl» 
poivre  ,  mufcade ,  clous  de  giroH^^s ,  perfil  A 
cibgules  î  jettez-y  des  laitances  de  carpes  ^  des 
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fnarfons,  des  champignons,  des  trufes,  des  culs 
«l^ardchaux  &  des  pointes  d*afperges ,  le  tout 
entier.  Lardez  votre  macreufe  de  chair  d'an- 
guille 3  empliflez-la  de  votre  farce  &  de  ces 
accompagnemens  avec  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais  dreflez  votre  abaiffe ,  la  macreufe  au 
milieu ,  la  garniture  ordinaire  autour.  Quand 
le  pâté  eft  cuit ,  mettez- y  un  coulis  clair  de  poif- 
fon  ,  &  (ërvez   chaudement  pour  Entrée. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article ,  les 
qualités  &  les  propriétés  de  la  macreufe  apprê- 
tée de  différentes  manières. 

MAIGRE,  Efiihe  fijcibus  i  htrbu  aut  legumi^ 
wttbus  compojita  ;  on  dit  donner ^in  repas  en  mat" 
gre^  c'eft-à-dire  où  Ton  ne  fert  point  de  viande , 
où  il  n'v  a  que  du  poiffon  ou  des  légumes  ap- 
prêtez de  différentes  manières  :  voyez  aux  arti- 
cles Entrées  &  Entremets  ,  ce  qu'onfert  en 
toutes  faifons  pour  cela. 

C*eft  une  erreur  de  regarder  le  maigre  ou 
l'abflinence  de  la  viande  comme  incompatible 
avec  la  (ânté:  ce  régime  n'a  rien  de  contraire  à  la 
nature  de  nos  corps,  &  pourvu  qu'on  veuille 
apporter  quelque  attention  dans  le  choix  des  ali* 
mens  maigres ,  &  qu'on  n'en  pervertiffe  point  la 
qualité  par  Tabus  des  aiTaifonnemens  ,  on  peut 
vivre  fainement  de  racines  ,  d'herbages ,  de 
fruits  ,  de  poiflbiis  &c.  L'expérience  nous 
l'apprend  • 

Mais  ce  n'eft  pas  une  moindre  erreur  de 
prétendre  que  l'ufage  c^  maigre  eft  plus  falutaire 
que  celui  de  la  viande  :  que  les  alimens  maigres 
fe  digèrent  mieux  ,  qu'ils  font  plus  nourriflans  ; 
qu'ils  engraiflent  &  fortifient  davantage  ,  qu'ils 
produifent  un  fàng  plus  gras ,  plus  ladeux , 
plus  abondant  »  &  donnent  par  confequent  plus 
^'embonpoint  y  cette  ^opiiûon  n'efi  pas  moin« 
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oppofÎP  aux  principes  de  la  bonne  Phyfiquc# 
^u'i  l'expérience. 

Le  propre  de  Talîment ,  ditMonfîeur  Andry^ 
avec  tous  les  Médecins  y  eft  de  réparer  la  fubf- 
tance  du  corps  à  mefure  qu'elle  fe  diflipe  ;  Se 
une  nourriture  qui  remplaceroit  fans  déchet 
cette  perte  ,  nous  rendroit  immortels ,  puifque 
nous  ne  vieiliîflbns  que  parce  que  nous  perdons 
plus  oue  nous  ne  réparons. 

b*ur  ce  principe  ,  l'aîinient- le  plus  parfait  , 
fera  celui  aont  les  parties  auront  plus  de  di(^ 
portion  à  (e  tourner  en  notre  fubftance ,  non  en 
cette  fubflance  (liperfluë  qui  ne  va  (bu vent  qu'à 
^rrlTir  inutilement  le  volunoe  du  corps  ,  ic  qui 
loin  d'augmenter^ou  d'entretenir  les  forces  ,  ne 
ïèrt  qu'à  les  accabler  ;  mais  en  cette  humeur 
balfamique  ,  qui  fait  le  foutien  de  la  vie  ,  &  dk>ù 
les  fucs  qui  nous  composent ,  tirent  toute  leur 
▼ertu. 

Un  aliment  pour  ctre  propre  à  réparer  en  nous 
ce  baume  de  vie  ,  ne  doit  être  ni  trop  terreftr« 
ni  trop  aqueux  :  s*il  eft  trop  terreftre  il  ne  fçaaroit 
fournir  aux  diffolvans  de  notre  corps  des  par- 
ties afl'e/  Toupies  pour  pouvoir  être  mifes  en 
oeuvre.  S'il  eft  trop  aqueux  ,  il  n'en  (çauroit 
donner  qui  ait  a^z  de  confîftance  pour  recevoir 
les  imprpffions  néceCaires. 

Il  ne  doit  pas  non  plus  avoir  des  principes 
trop  adifs  ;  autrement  il  agit  lui-même  fîir  les 
principes  qui  le  doivent  changer  ,il  ne  paffe  en 
notre  nature  qu'après  l'avoir  coniîdérablement 
altérée.  , 

Suivant  ces  réflexions  ,  il  eft  aîfé  d'apper* 
cevoir  que  la  nourriture  la  plus  convenable  à 
l'homme  ,  con/idéré  dans  fon  état  prefent  (cas 
avant  ledélufeilctoit  plus  faîn  )Re  (^auroit  être 
les  legume«,  les  herbages  ,les  racines,  le?  fruits 
Ub  poiilQns*  La  terre  domine  dans  les  légumes  ^ 
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r«au  <lans  les  herbages  &  dans  \€^  poîflbns ,  la 
terre  &  Teau  dans  les  racioes  ;  la  terre  dans 
quelques  fruits  9  Teau  dans  quelques  autres  ;  ainfi 
que  Tanalyfë  nous  l'apprend  :  &  entre  les  vé- 
^taux  qui  (êrverit  a  notre  nourriture  ^  W  f 
en  a  plufieurs  dont  les  principes  aâifs  font 
plus  dévelopés  qu'il  ne  faut  pour  la  perfedion 
<i  un  aliment  convenable  à  rhomme  ;  ainiî  qu'on 
le  voit  par  l'extrême  acidité  de  quelques-uns  , 
par  l'extrême  âcreté  de  quelques  -  autres  ,  &Cm 

L'alimenf  doncleplus  fain  âc  lejplus  nourriCant 
pour  rhommeyeft  celui  qui  ne  renterme  ni  trop  de 
terre  ni  trop  de  phlegme ,  &  dont  les  principes 
a^i fs  ne  font  point  trop  dévelopés. 

Ces  conditions  qui  manquent  dans  la  plâpart 
îles  alimens  maigres ,  (è  trouvent  dans  la  cnair 
^s  oifeaux  fc  des  quadrupèdes  qui  nous  fervent 
de  nourriture.  Cette  chair  ,  comme  Tanaljfè 
nous  l'apprend  encore ,  n'eft  ni  trop  terreftre  » 
ni  trop  aqueu^  :  d'un  autre  c6té  les  principes 
aâifs  qu'elle  contient  font  fi  eonccntrés  5c  fi 
intimement  mêlés  ,  qu'elle  n'a  riea  d'acre  ni 
de  piquant ,  &  qu'elle  n'excite  fur  la  langue 
qu'une  (àveur  telle  qu'il  la  faut  pour  détacher 
la  fàlive  <im  doit  préjiarer  l'alîment  dans  la 
bouche. 

Les  Mededns  même  Jes  plus  déclarés  en 
faveu^rdu  maigre  ,  ne  nous  difent-ils  pas  que  les 
herbes  Je  quelque  manière  qu'on  les  aprête, 
produifent  dans  nous ,  les  uns  des  (Itcs  trop 
aqueux  ,  les  autres  des  fiics  trop  groffiers  ,  les 
autres  ^es  fiics  trop  acres  :  que  les  /ruitsfont 
plus  propres  à  flater  notre  goàt  qu'à  nous  fou- 
tqnir  :  qu'ils  ont  tous  cela  de  commun  qu'ils 
fourniflcnt  à  lliomme  uae  nourriture  très-pafTa- 
gère:  que  les  légumes  &  les  racines  (ont  des, 
alimens  flatueux  ;  que  le  poiffon  quoique^  plus 
ûlutiûr^^  J^Ott^m  &)ibleBieixt  :  que  la  viande 
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au  contraire  eft  la  plus  parfaire  de  toutes  les 
nourritures  qui  conviennent  à  Thomme  ;  qu'il 
m'y  en  a  point  qui  répare  mieux  que  celle-là  la 
fùbftance  baKàmique  de  nos  corps;  qu'elle  eft 
plus  faine  &  plus  nourriflante  quç  les  herbages 
-  &  les  fruits.  Enfin  que  fî  les  hommes  ont  pré- 
féré aux  fruits  &  aux  herbes  la  chair  des  anî- 
Hiau*  ,  c'eft  qu'ils  ont  trouvé  dans  celle-ci  une 
nourriture  plus   complette  &  plus  convenable. 

Outre  cela  (i  le'maigre  eft  plus  nourriflant 
que  la  viande  f  s'il  en^raiHe,  s'il  Torti fie  da- 
Tantage,  s'il  fait  plus  de  fàng,  comment  TEglife 
SL-t-elle  pu  ordonner  Tufage  du  maigre  pendant 
le  Carême  f  n'a-t-elle  pas  fuppofé  que  le  miiigre 
.foutenoit  moins  ,  qu'il  faifoit  moins  de  fang  , 
yi'il  contribuoit  moins  à  l'embonpoint? 

On  ne  nie  point  que  la  plupart  des  alimens 
maigres,  &  furtout  de  poiffons,  ne  foîent  de 
bons  alimens  ;  mais  il  ne  s'enfuit  pas  de-ià  qu'ils 
Toient  meilleurs  que  la  viande  ,  &  qu'ils  nour- 
rirent davantage.  Le  Scav:^nt  Nonnius  qui  a 
fait  un  traité  exprès  pour  juftifier  le  poiifon , 
convient  pourtant  que  la  viande  eft  l'aliment 
le  plus  fain  ,  &  celui  <juî  pro'duit  le  meilleur 
fang  ,  parce  que',  dit-il ,  elle  a  plus  de  rapport 
avec  les  principes  de  notre  corps  ,  &  que  les 
principes  qui  le  compofènt  ,  font  plus  ana- 
logues aux  nôtres  :  &  les  hommes,  ajoûffc-t-ili* 
n'ont  abandonné  les  fruits  &  les  herbes ,  que 
parce  qu'ils  ont  trouvé  par  expérience  ,  que  la 
chair  des  animaux  ,  les    footenoît  davantage. 

MAIS,  forte  de  grain  ,  autrement  appelle 
Blé  de  Turquie.  Il  y  en  a  de  plufîeurs  fortes 
de  couleurs,  de  blanc,  de  rouge,  de  pref^iuf 
noir ,  de  pourpre  de  de  bigarre  ,  le  tout  par 
Tccorce  extérieure    du  grain  qui   eft  fort    dur. 

Le  Mais  contient  beaucoup  d'huile  &  de  Tel 
cflentieL  On  en  fait  du  pain  qui  fe  digère  dif- 
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CcIIenient ,  qui  pe(c  (ur  l'eftomac  ,  &  qui  ne 
convient  qu'aux  perfoniies  d'un  tempérament  fort 
&  robufle. 

MANCHE  D'HIPOCRAS,  efpéce  de  fac, 
au  travers  duquel  on  fait  paiTer  le  vin  par  les 
épices  &  autres  drogues  qui  fervent  a  faire  cette 
liqueur. 

MANGER.  Comme  nous  fbmmes  dans  la 
nécedité  de  prendre  de  tems  en  tems  des  alimens 
fblides,  pour  réparer  les  pertes  que  nous  faifons, 
la  nature  nous  fait  fèntir  le  befoin  que  nous  en 
avons  parla  faim  :  elle  attache  mêm^à  le  fatif- 
faire  un  certain  plaifîr ,  afin  d€  nous  porter  plus 
volontiers  à  rechercher  ce  qui  concourt  fi  nccaC' 
fairement  à  la  eonfervation  de  notre  vie. 

C'eft  le  chile  qui  nourrit  &  qui  fortifie  le  corps. 
Ce  flic  formé  des  alimens  que  nous  prenons , 
tranfplre  fans  çeffe  ,  tandis  que  le  fang  qui  le 
porte  aux  différentes  parties ,  Ce  confèrve  prelqtic 
iàns  déchet*  dans  les  vai fléaux  où  il  circule. 
Cette  difïîpation  ou  tranfpiration  fe  fait  G  promp- 
Cement,  &  fi  abondamment ,  qu'encore  que  les 
yeux  ne  Tapperçoivent  pas,  elle  eft  plus  grande 
en  un  jour  que  ne  le  font  toutes  les  autres  en 
plufieurs.  De-là  vient  qu'on  a  Ci  fouvent  faim 
&  fi  fbuvent  foif ,  &  que  lorfqu'on  a  été  un  cer- 
tain tems  fans  nourriture  >  on  devient  foible  8c 
languiâant. 

A  peine  peut-on  fe  pafler  d'aliment  pendant 
un  jour  fans  tomber  dans  un  abattement  extrê- 
me ,  &  comme  le  remarque  Hipocrate  ,  Ci  Ton 
veut  Ce  retrancher  un  repas  lorfqj'on  a  befoin 
d'en  faire  deux  ,  la  fanté  en  fouffre  quelquefois 
beaucoup  :  témoins,  dit-il,  les  défaillances  de 
tout  le  corps,  les  chaleurs  d'urine,  la  pâleur 
des  yeux  ,  l'amertume  deia  bouche  ,  les  tirail- 
lemens  d'entrailles  ,  la  triflefle  de  l'efprit ,  les 
vertiges  &  plufieurs  autres  accidens  ^ui  arrivent 
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ëans  ces  rencontres  ;  enforce  que  s'il  eft  quelque^ 
fois  falutaite  de  fouffrir  la  faim ,  rien  ataffi  quel* 
quefois  ne  peut  être  plus  pernicieux ,  &  que  fi 
la  réplétipn  a  fes  dangers  ,  Tinanition  a  auffi  leé 
lîetis  qui  ne  ïbm  pas  moins  grands  :  &  ce  gran4 
homme  a  même  laiffé  pour  maxime  quHl  y  a 
plus  de  péril  à  fe  nourrir  trop  peu  qu*à  (e  nourrir 
trop.  La  faim  &  la  fc4f  font  innocentes ,  pourvu 
qu^oQ  s*en  tienne  à  certaines  bornes  ;  mais  fi 
rinanition  efl  poulTée  trop  loin  >  le  corps  s'al- 
tère jufqu'à  altérer  quelquefois  Telprit,  les  fucs 
nourriciers  Ce  confument ,  le   baume  du  fang 
fe  diffipe»  la  fubftance  la  plus  intime  fc  réfomen 
féroiîtés  qui  causent  même  quelquefois  des  en* 
fiures  en  difieremes  panies  &  furtout  aux  extré- 
mités inférieures.  La  bile  qui  n'eft  plus  tem- 
pérée par  aucun  noureau  tue  qu'elle  reqoive  y 
fermente  ju(qu*à  regorger  dans  l'eftomac ,  (A 
la    rencontre  d^une  pituite    extrêmement  icr« 
la  fait  bouillir  encore  avec  plus  de  violenee  :  let 
inteftins  dépourvus  de  chile  ,   ne    fournilTenc 
•  plus  aux  vaifleaux  laélés  que    des  fucs  groffiers 
Si  impurs ,  tout  cela  t&  conforme  aux  expérien* 
ces  des  meilleurs    Anatomiftes. 

Pour  vivre  agréablement  k  (ans  incommodité 
îl  faut  principalement  faire  attention  i  Ce  tenir 
toujours  dans  les  bornes  de  la  médiocrité ,  &  à 
ne  fe  fertir  d*alimcns  qu'autant  que  nous  en 
avons  befoin  pour  notre  (ûbfiftnnce.  Il  n'eft  pas 
poflTible  de  déterminer  la  quantité  des  alimcns 
que  chaque  perfonne  doit  prendre^  Celles  qui 
font  foibles  &  délicates  «e  doivent  pa«  tant  man- 
der que  celles  qui  font  robuftes  3c  accoutumées 
À  faire  beaucoup  d*exercice.  La  métne  quantité 
iqui  feroit  modérée  pour  ces  dernières  »  fcroit 
«xceffive  pour  les  premières, 

Om  vient  de  voir  les  fuites  fâcheufes  d'une dietc 
trop  ex^ç  4<W  les  perfojanes  qui  le  portent 
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Wcn.  tes  înconTcniens  quî  arrivent  de  Texcès 
eppofè  s^  la  4iete  ,  c*eâ-à-([ire  quand  on  prend 
trop  d'alimens ,  font  a^ez  connus^  Il  rend  les 
hommes  lourds  Se  pe(àns  ;  Il  caofè  des  crudités 
&  des  obftruâions ,  &  la  plupart  des  maltdies 
eh  tirent  leur  première  origine ,  de  façon  que 
Ton  peut  dire  que  Tintempérarxt  eft  la  mère 
nournce  des  Médecins. 

Parmi  les  alimens  ,i\  y  en  a  qui  ont  hefoln 
Ae  préparation,  comme  la  chair  des  quadru- 
pèdes ,  dès  Tolatilsv  &  de  plusieurs  poiCons.  Il 
y  en  a  d^autres  que  Ton  mange  tels  que  la  na- 
^re  nous  les  préfente  ,  comme  les  frttits  qui 
ont  acquis  toute  la  maturité ,  les  huîtres  ,  &c, 

La  préparation  des  alimens  rpnfifie  dans  la 
coâion ,  9c  dans    les   différens  afl*aironnemen9 
^u'on  mêle  avec  eux.  On  les  fait  cuire  de  trois 
sutnie^s ,  qui  font,  frire,  idtir  &  bouillir  ;  ces 
croîs  manières  font  très-falutaires ,  puifquf  fans 
elles  nous  ne  pourrions  digérer  que  très  dîfHci-^ 
cilement4a  plupart  des  alimens  dont  nous  nous 
ferions ,  &  chacune  de  ces  manières  peut  con« 
yenir  plus  partitulierement  à  de  certains  tem- 
l^éfiamens  qu*à  4'autres.(Vo^ex  Tarticle  Viande.^ 
Pour  ce  qui  eft  des  afiTajfbnnemens  ,  ils  font 
quelquefois  ^néceifaires  pour  aider  à  la  digeflion 
des  alimens  &  à  leur  diftribution  ;  mais  on  ne 
derroit  jamais  s*cn  fervir  que  dans  cette  vue  ,  8C 
non  pas  'dans  un  (\  grand  excès  y  &  uniquement 
pour  donner  aux  aUmens  un  goût  plus  relev4 
&  plus  attrayant  ,  &  exciter  comme  on  âk  Tap- 
pétit.    Cet  uf.  ge  ne  peut  ç{rc  que  très-per^iî-* 
citux  ,  puii'qu'il  caufe  chez  nous  des  fermefTfEi<^ 
tîons  extrarordinaires  ,   qui  donnent  à  nos  hu^ 
m^urs  une  ^ort  grande  acreté,  &  qui  les  cor^ 
rompent  en  peu  de  tems.  Audi  ne  voyons- nous 
pas  que  les  perfonnes  qui  ont  lesmeilleures  tabl«9 
|t  les  plus  délicates  »  fe  portent  lAÎeu^  ^  «)Xk 
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yirent  pins  long-tems  qat  les  autres  ;  maïs  hieé 
plutôt  ceux  qui  Ce  contentent  d'alimens  fîmpjes  > 
ic  qui  ne  les  aflkiionnent  qu'autant  qu'ils  en- 
ont  befbin  pour  leur  (aoté. 

On  ne  r<^uroit  ablblument  déterminer  â 
quelles  heures  Se  combien  de  repas  on  doit  faire 
par  jour  :  l'appétit  &  Tbabirude  doivent  en  dé- 
cider. Quand  on  a  coutume  de  prendre  deux 
ou  trois  fois  par  jour  des  aliraens  i  certaines 
heures  ,  &  qu'on  s'en  trouve  bien  ,  on  doit  con- 
tinuer cette  manière  de  vivre,  jufqu'â  ce  que 
qurlque  chofe  l'oblige  à  la  faire  changer  ;  ce- 
pendant on  peut  dire  en  général  que  l'ufage  le 
plu?  univerfeilemert  re^u  ,  &  dont  on  s'accom- 
mode le  mieux  ,  efl  de  faire  deux  repas  par 
jour  ,  fçavoir ,  le  dîner  &  le  fouper. 

Plufîeurs  &  principalement  les  enfans  &  les 
vîei •  lards  ,  ajoutent  encore  à  ces  deux  repas, 
le  déjeuner  &  le  goûter,  par  la  raifbn  que  les 
en  fat. •  difïipent  beaucoup  par  la  grande  fermen- 
tation de  leurs  humeurs  ,  ont  plus  fowvent  be- 
foin  cjue  d'autres  de  réparations;  &  les  vieillards 
mangeant  peu  à  chaque  repas, en  doivent  faire 
de  plus  Frcquens.  , 

Il  y  a  une  grande  difpute  entre  les  Médecin* ," 
poiT  fçavoir  (i  l'on  doit  en  général  manger  da- 
vantage le  fbir  que  le  matin,  ou  le  matin  que 
le  fbir  ;  Hipocrate  ,  Celfe  8c  Galien  ,  prétendent 
qiî'il  efl  pluç  falutaire  de  diner  peu  &  de  fou- 
per  (3;tvanta:Te ,  parce  qu'ils  prétendent  que  le 
fommeil  hâte  la  digeflion  ,  a  quoi  ils  ajoutent 
qu'il  y  a  plus  loin  du  fouper  au  dîner,  que  du 
dîner  au  fouper,  Aétuârius,  Avienne  ,  Cardan, 
&ck  p»  étendent  qu'il  vaut  mieux  faire  fonmeil** 
leur  repas  à  midi. 

A  confulter  l'^xpcrience  &  la  raifbn  ,  il  vaut 
mieux  fouper  îé/jcrcment ,  principalement  pour 
hsgcns  d'une  Êinic  foiblcôc  délicate  5  quelques- 
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uns  croient  que  c'eft  pendant  le  fommeîl  que 
les  parties  folidos  ont  fort  peu  befoin  de  répa- 
ration ,  &  qu'une'  grande  nourritigre  par  consé- 
quent ne  pourroit  que  furchargerla  mafTe  du 
fang  ,  &  pour  prouver  que  les  parties  fblides  ont 
moins  belbin  de  réparation  quand  on  dort  que 
quand  on  veille ,  ils  remarquent  que  le  fommeil 
ote  la  faim. 

Il  eft  vrai  que  pendant  le  fommeil  de  la  nuit  J 
&•  même  quelques  tems  après  le  réveil  ,  on  ne 
refTeht  point  de  faim  ,  quoique  néanmoins  iUle 
foit  pafïe  plus  de  dix  ou  dou^e  heures  après  le 
fbuper.  lleft  vrai  ercore  que  ceux  qui  veillent 
la  nuit  ,  refleritent  plutôt  &  plus  vivement  la 
faini  que  les  autres;  mais  la  caufè  de  tout  cclk 
n'eft  point  que  pendar  t  le  fommeil  le  corps 
ait  moins  befoin  de  réparation,  puifqu'au  con- 
traire il  paroK  en  avoir  un  (î  grand  befoin  ,  que 
lorfqu'onlui  ôre  celle  qu'il  reçoit  du  fommeil, 
il  tombe  dans  Tabatement. 

ta  vraie  raifon  donc  pour  laquelle  il  efl  plus 
à  propos  de  manger  léfjértment  le  foir  ,  c'eft 
que  le  fommeil  convertit  prtfque  tout  en  nour- 
riture ,  (  ce  qui  eft  même  caufe  qu*on  défend 
ordinairement  de  dormir  après  une  médecine,  ) 
enfbrte  que  quatre  onces  d'aiimens  donnent  plus 
de  (bcs  nourriciers  pendant  lefommeil,  que  huit 
pendant  la  veille. 

Si  donc  l'on  s'accoutume  à  faire  fon  meîl» 
leur  repas  le  foir ,  fans  laiffer  enfuite  un  grand 
intervalle  entre  le  repas  &  le  coucher ,  les  par- 
,  ties  du  corps  recelant  alors  trop  de  fucs  nour- 
riciers ,  en  feront  furchargées ,  «e  qui  à  la  lon- 
gue produira  un  emlarras  général  dans  les 
vaifleaux  ,  &  rallentiiTanr  par  ce  moyen  le  mou- 
vement des  fucs ,  expofera  le  corps  à  un  dan- 
ger évident  ;  au  lieu  que  pendant  la  veille ,  les 
Àlimens  fe  digérant  moins ,  &  fournijBant  plus 
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de  marc  aux  inteftîns ,  le  corps  peut  ans  rîfqoé 
prendre  une  plus  abondante  nourriture  vers  le 
milieu  eu  jour.      i 

Au  refte  que  le  fommeil  fbit  plus  favorable  â 
la  digeftion^que  la  veille  ,  la  nature  Tenfeigne 
elle-même  quand  elle  aiToupit  le&  petits  des  ani- 
maux fie  les  enfans>  au(fi-tot  après  qu'ils  ont  pris 
leur  nourriture.  . 

Pour  ce  qui  cft  de  Tordre  qu'on  doit  jfè  pref- 
crîre  parmi  les  alimens  ,  premièrement  il  ne 
faut  point  trop  donner  dans  la  grande  variété 
des  mets  en  un  même  repas  ;  car  outre  qu'elle 
nous  oblige  toujours^  à  manger  plus  qu'il  ne 
nous  efl;  néceflaire  «  il  arrive  encore  que  tous 
ces  alimens  dificrens  interrompent  la  codiôales 
uns  des  autres. 

£n  fécond  li<;u.  Ton  doit  toujours  manger  au 
comiixencement  du  repas  les  alimens  les  plus  li- 
quides 8l  les  plus  aifcs  à  digérer ,  en(uite  les 
plus  durs  y  afin  que  les  premiers  fortans  bien- 
tôt de  Teilomac ,  ft  paflans  dans  les  veines  lac* 
t*es  >  laiflent  un  libre  efpace  aux  derniers  qui 
doivent  demeurer  plus  longtems  dans  le  ven- 
tricule &  dansies  intefHns. 

Enfin  il  faut  éviter  tout  ce  qui  peut  interrompre 
la  diged'ion  des  alimens ,  comme  par  exemple 
une  chaleur  immodérée  de  un  exercice  trop 
violent  qui  font  difliper  beaucoup  Tefprit  ;  une 
boifibn  trop  abondante  qui  fait  flotter  les  ali- 
mens dans  refiomac  «  de  dormir  immédiatement 
après  avoir  mangé  :  car  quoique  dant  la  plft- 
part  des  gens  Ja  coâion  des  alimens  fe  mk  • 
mieux  pendant  le  fommeil  que  pendant  la 
veille ,  il  eft  cependant  i  propos  de  s'égayer 
quelque  tems  après  le  repas ,  &  défaire  quelques 
tours  de  promenade  afin  de  rappeller  par  ce 
moyen  la  chaleur  naturelle  de  de  k  mettre  en 
aâiofl. 

On 
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X)r  doit  encore  éviter  pendant  le  tems  de  la 
coâion ,  toutes  les  applications  d'efprit  trop 
ièrieufès,  6c  en  un  mot  tout  ce  qui  eft  capablo 
•de  caufer  chei  nous  des  diftraâions  violentes 
-dans  les  e(prits  animaux  ,  &  d*empécher  la 
chaleur  naturelle  de  continuer  l'ouvrage  qu'elle 
avoit  commencé. 

MKQ[JEKEli\J^Scomher,Jtve  Scombrus.  Ce 
^oi£bn  eft  très-connu  \  il  vit  dans  la  mer  «  ja-^ 
mais  dans  Teau  douce ,  on  doit  le  choxiir  frais  » 
'gros  tL  d'un  l>on  goût. 

Le  maquereau  nourrît  beaucoup  ,  ^  ta  chair 

•paflè  pour  être  appéritive  &  résolutive  ;  mais 

«elle échauffe  ,  produit  àe%  fucs  eroflTiers  &  vif- 

.^ueux ,  ft  fe  digéré  un  peu  dimcilement  ;  elhs 

contient^eaucoupd'huîle,  de  Tel  volatil  6l  de 

fphlegme.  43ellonius  blâme  la  méthode  de  ceux 

«qui  le  font  bouillir  pour  le  manger  ;  il  dit'qu'ott 

<loit  le  x&ÛT  $c  y  mêler  des  aflaifonnemens  qui 

aident  à  le  digérer  ;  il  eft  certain  qu*en  le  jr6- 

mSànt  on  le  dépouille  davantage  des  iiics  vif^ 

^ueux  &  grofliers  qu'ils  contiennent  naturel^ 

lement. 

Il  convient ,  dit  M.  Lemery  ,  dans  ie  prîn- 
Items  &  dans  Tété  aux  jeunes  gens  d'un  boQ tem- 
pérament, 8c  dont  Teftomac  digère  facilement. 
Onie  (kle  afîn  de  le  garder  ,  mais  fl  ti'eneft 

Îue  plus  nuifîble  &  d'une  iàveuriiioias  agrl^a- 

MaquerezM  grilH* 

On  le  vuîde ,  on  le  lave  A  on  le  fend  lelonf 
'lu  dos  après  Tavoir  eflUvé  dans  un  Hnge^-c*  le 
feitcuire  fur  le  gril  :  fi  on  le  fait  auparavantxrenv- 

Ter  une  demi-  heure  avec  fel  <,  poivre  :Si  -de 
liuile,  &  on  Tarrofe  avec  fa  marinade  pendant 
qu'il  Cuit  9  il  n'en  eft  que  meilleur.  Quand  il  eft 
^uit)  on  le  Tert  avec  une  laufle  blanche  .a;ui( 
4^pres  1&  aux  -anchois* 
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Autre  façon. 

Le  maquereau  fe  fert  encore  après  qu'il  eft 
grillé  ,  en  l'arrangeant  fur  le  plat  qu'on  veut 
Sjrvir;  on  le  fend  en  deux^  &■  on  met  deffus 
perfîl  9  ciboules  hachées  ,  du  bon  beurre  ,  une 
goutte  d'eau.  Tel,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre; 
mettez  ce  plat  fur  un  fourneau  ,  faites*1ui  Sire 
un  petit  bouillon  Se  le  fervez  à  courte  faufTe. 

On  le  peut  auffi  fervir  au  periîl  frit  &  au 
beurre  roux. 

On  peut  encore  les  enreloper  de  fenouil  verd 
pour  les  faire  rôtir  ,  &  y  faire  une  fauffe  avec 
beurre  roux,  fines  herbes  hachées  ménu>  mut 
cade  ,  Tel ,  fenouil ,  grofeilles  dans  la  fai(bn , 
câpres  &  un  filet  de  vinaigre. 

Maquereaux  en  gras, 

Vuîdez-les,  lavez  &  parez-les  comme  des 
vives  faites  fur  du  jambon  ôc  le  mouillez  de 
boiiiilon  ,  Se  une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
fel,  poivre  &  un  bouquet,  quelques  clous  de 
girofle  ;  faites  ainiî  une  braife  &  y  mettez  cuire 
les  maquereaux. 

Quand  ils  font  cuits  ,  retirez-les  ,  ouvrez-les 
en  deux  ,  drefTez-les  à  l'ordinaire  ;  il  faut  avoir 
une  bonne  effence,  y  mettre  de  la  civette  ha- 
chée ,  dd  beurre  frais  ;  liez  le  tout  enfemble» 
ajoute i-y  le  jus  d*un  citron  ;  quand  on  ne  veut 
point  mettre  d'eflence  ,  il  ne  faut  point  faler  Ji 
îauffe  o'i  cuifent  les  maquereaux,  faites-la  ré^ 
4uire  &  la  fervez  deffus  à  fauffe  courte. 

Maquereaux  en  hatelettes  à  la  hrochCm 

Prenez  deux  maquereaux  ,  vuidez  ,  lavez  ft: 
coupez  -  les  par  tronçons  ;  maniez,  les  avec 
liuile ,  fines  herbes  hachées ,  Tel ,  gros  poivre. 
Quand  ils  ont  pris  goût ,  embrochez  les  dans 
^es  hatelettes  faires  les  cuire  à  la  broche, en- 
yelopés  4e  bardei  de  lard  Se  de  papier  ^  &  n^uri 


M  A  Q^       M  A  Q^        307 

«5  cle  leur  marinade..  Quand  ils  font  cuîts ,  fer- 
Tez-les  avec  une  faufîe  piquante  ,  ou  à  TEfpa- 

Maquereaux  piqités  à  PEffagif^le, 

Vuidez,  Uvez  ,  efluyez,  St  fendes  par  le 
iSos  deux  gros  maquereaux  bien  frais  ^  laiilez  les 
laitances  aans  le  corps ,  faites- les  piquer  d'un 
<6té  avec  du  petit  lard»,  mettez  en  dedans  un 
peu  de  beurre  ,  fel ,  gros  poivre ,  fines  herbes 
fiachée;,  garnijOTez  une  tourtière  de  bardes  de 
lard.,  oignons  en  tranches ,  thin  ,  laurier,  ba- 
filic,  fely  poivre,  mettez  les  maquereaux  delTus  , 
couvrez-les  JefTus  comme  defTous ,  faites  -  les 
cuire  au  forf  ,  ou  (ous  un  couvercle  de  tourtière* 
Quandjls  font  cuits  ,  ôtez  les  bardes  de  lard  , 
Zc  le  refte  :  mettez  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  une  bonne  fau£e  à  rJbfpagno- 
1^  2c  les  maquereaux  deflus. 

Maquereaux  en  caij[e  à  la  VerigarêU 

Ayez  deux  gros  maquereaux,  comme  ci-deffus^, 
iiacnez  beaucoup  de  trufes ,  un  peu  de  perfil , 
^  de  ciboule,  maniez  avec  un  bon  morceau  de 
l>eurre^  (êl ,  gros  poivre,  mettez  le  tout  dans  le 
corps  des  maquereaux  ,  envelcpe-z-les  de  feuilles 
idë  vigne,  &  bardes  de  \^àx^  :  faites  une  caifiede 
*pâpîer  double,  frotez-la  en  dehors  avec  <îe 
l'huile, mettez  les  maquereaux  dans  la  caifle^  avec 
an  peu 4e  beurre  au  fond.  Mettez  une  feuille  ^c 
papier  graîffée  fur  le  gril ,  &  la  caifïè  de/fus. 
Faites-les  grillera  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits 
4'un  coté  ,  retournez -le?  de  l'autre  ,  preire/--y 
«n  jus  de  citron^  &  quand  ils  font  cuits  itr^ 
vez-les  avec  du  papier. 

Maquereaux  en  Tricandeaux* 

LaTCZ  ^  vuidez  trois  beaux  maquereairx  l^îeti 
fiais,  laiffcz  les  laitances  »    faites-les    piquer 

Ce  \\ 
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à*un  c6té  avec  du  petit  lard  ;  aflaifonnez  «ff 
dedans  de  beurre  ,  Tel ,  poiyre  ,  mettez-les  fut 
une  tourtière  envelopés  de  bardes  de  lard  * 
oî^^nons  en  tranches  Se  fines  herbçs ,  faîtes- les 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière* 
Mettes  dans  une  caFerole  des  tranciies 'de  Teau 
&  defambon  coupée  en  dés  ;  faîtes- les  Hier  dans 
une  caCerole ,  &  mouillez  de  bouillon.  Faite» 
bouillir  cette  glace  à  ^tit  feu  pendant  une 
heure ,  pafiez  -  la  au  tamis,  êc  la  faites  réduire  en 
caramel,  tirez  enfuite  les  maquereaux  dedefliis 
la  tourtière  -,  ^  les  faîtes  glacer  ,  dreflez-les 
dans  le  plat  que  tous  devez  fervîr ,  détachez  ce 
4ui  refte  dans  la  csflerok  ,  avec  ufie  cuillerée 
de  coulis ,  &  un  peu  de  redu^on.  Fa!les  bouillir 
jiir  le  feu  un  moment,  f^sflèz  la  fâufTe  air 
tami^ ,  preffez  y  un  jus  de  citron.  «Goûtez  fi  elle 
tk  aCailTcmnée  de  bon  go&t  ,&  fervez  deiFousict 
^Ba^uereaux« 

Maqtareaux  a  la  Flamande» 

Taîtes  griller  des  maquereaux  envelopés  dt 
fenouil ,  comme  on  Ta  dit  plus  haut.  Prenez  dci 
^rôfeilles  blanches  ,  faites  les  blanchir  un  mo- 
iment.  Mettez  dans  une  cafferole  un  bon  morceau 
^e  beurre,  une  pincée  de  farine,  du  jus  d'oignon, 
un  filet  de  TÎnaigre  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier  , 
la  fauflTe  fur  le  feu  ,  mettez  liedans  les  grofcil- 
les  ,  tire  e.  les  maquereaux  de  deflus  le  gril , 
dreffez-les  fur  le  plat  ,  ouvrez-ies  en  deux  5c 
omettez  la  fauffe  par-deflus. 

Maquereaux  aux  Ecrevijfes* 

Ayez  deun  ^du  trois  -maqurr^iux  »  plus  cm 

wwins ,  fuivant  leur  groffeur. faites  blanchir  dd 

EcreyilTes ,    ^pîircheî-le«  ,    faites-en    piler  lel 

coquilles ,  JbaxJie^-ejn  les  queues  trè?  fines  ,  avec 

jjcriîl,  ciboules^  cliajnpignow.  i^Ui»  ie  toitf 


"^*  tf  eau  ^ 
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d'une  bouteille  de  vin  blaiic  ;  mettez-y  quelque* 
feuilles  de  laurier ,  couvrez  votre  marmite  ,  & 
mettez  cuire. 

Faites  rôtir  deux  poulardes  â  la  broche  :  quand 
elles  font  cuites ,  coupez-les  e^  petits  filets  ; 
couper  de-mjme  un  quarteron  d*amandes  dou- 
ces &  un  quarteron  de  piftaches  en  filets  , 
arrangez  le  tout  fur  un  plat ,  chaque  chofe  en 
•  |)articulier;une  douzaine  d'œufsdurs  coupés  en 
<giiatre;  hachez  beaucoup  de  perfîl ,  delà  ciboul« 
^  des  trufes  vertes  ^  en  filets. 

Les  palais  fit  les  oreilles  étant  cuits ,  tirez-les 
^e  la  marmite  &  les  arrangez  fur  un  plat  > 
chacun  en  "particulier.  Epluchez  les*  palais  de 
bœuf  &  les  coupez  en  filets  ;  faites -en  de  même 
^es  oreilles  de  veau  &  de  cochon  ,  de  \^  noix 
^e  jaii^bon  ,  &  d'une  langue  de  bœuf  culte  de 
«Berne. 

Mettez  dans  une^grande  cafl'erole  toutes  ces 
:viandes  en  filets ,  vos  amandes ,  vos  piftackes 
&  vos  trufes  avec  une  pointe  dt;  rocambole  , 
€nes  herbes ,  fines  épîces ,  le  jus  de  quelques 
citrons  ,  k,  une  bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne. 

Mettez  dans  une  autre  cafferoîe  un  peu  de 
.  lard  fondu  ,  avec   de  la  ciboule   &   du    perfîl 
bâché  ;  paffez-le  quelques  tours  furie  feu,  &  le 
mettez  enfuite  avec   votre  marbrée. 

Mettez  enfuite  fur  le  feu  la  cafîerole  où  eftle 
perfîl  de  votre  marbrée ,  faites  que  le  tout  fe 
mêle  bien  en  la  faifant  fauter  de  tems  en  tems; 
mèttez-y  une  cuillerée  de  bouillon  de  veau  qui 
ibit  bien  clair. 

Prenez  enfuite  une  ca^erole  de  la  grandeur 

^ue  vous  voulez   que  foit  votre  marbrée,  fi'O- 

tez-la  (le    beurre  -,  arrangez  dans    le  fond  det 

pointes  de  feuille*  d'cpjnars  en  étoile  depuis  le 

basjufjucuhaut  j  couper  des  citrons  par  traa- 
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^es  que  Yous  placerez  dans  les  intervalles  des 
tétoiles  ,  &  placez  votre  cafTerple  bien  droite  à  la 
fraîcheur  ;  vuidez-jr  votre  compofîtion  ou  mé- 
lange de  viande. 

votre  marbrée  étant  froide  ,  ayez  de  Tcau 

chaude  dans  une  autre  grand'^  caflerole  ronde  ; 

mettez-y  un  moment  le  cul  de  votre  caflerole  à 

marbrée  ,  dreflez-la  après  dans  un  plat  avec  une 

ïèrviette  deCous ,  &  fervez  pour  Entremets* 

Autre  Marbrée. 

Prenez  des  pierfs  de  veau  bien  nettoyés  8c  deP- 
t>Ees9  des  oreilles  &  des  pieds  de  cochon,mettez  le 
tout  cuire  dans  une  marmite  avec  de  Teau  ,  quel- 
ques bardes  de  lard,quelques  morceaux  de  veau  & 
une  noix  de  jambon  :  aflaifonnez  de  fel,  poivre, 
thin  ,  laurier,  ba/ilic ,  clous  un  peu  de  coriandre, 
une^  bouteille  de  vih  blanc.  Mettez  cuire  en 
même  tems  deux  poulardes  à  la  broche.  Echau- 
^ez  un  quarteron  d*amandes  douces,  &  "un 
quarteron  de  piftaches  ,  coupez-les  en  filets ,  & 
les  arrangez  dans  un  plat^chacuneen  particulier* 
Coupez-y  auffi  de  même  une  langue  de  bœuC 
Vos  poulardes  étant  cuites,  coupez-les  de  même 
<n  filets  :  hachez  de  la  ciboule  &  du  perfil.  Les 
oreilles  &  les  pieds  étant  cuits  ,  coupez-les 
auffi  en  filets. 

Mettez  un  peu  de  lard  fondu  dans  une  cafTerole 
qui  foitalTez  grande  pour  contenir  toutes  ces 
Tiandes  ;  paflez-y  un  moment  la  ciboule  avec  le 
perfîl  fur  le  feu  :  mettez-y  enfuite  toutes  vos 
viandes  en  filets ,  avec  les  filets  de  piftaches  & 
d'amandes ,  quelques  jaunes  d'œuf?  coupés  en 
quartiers ,  avec  fel ,  poivre  concafTé  ,  quelques 
goufles  d'ail  bien  hachés ,  le  jus"  d'une  demi<- 
douzaine  de  citrons  ,  &  une  bouteille  de  vin  de 
Champagne.  Faites  bouillir  le  tcftt.  Si  vous 
avez  du  bouillon  de  veau  bien  clarifié^mettez-em 
une  cuilUré^f 
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Etendiez  en  fuite  une  ou  deux  crépines  de  flfiûl- 
ton  ;  àc  Teau  ,  69  ^e  cochon  dans  une  petite 
caCerole  ÔYale  :  vuidez-y  Totre  marbrée*  Quand 
eUe  efl;  froide  coupez  deux  tranches  de  Tépaii^ 
leur  du  petit  doig;t  «  de  chaque  bout  9  pliez 
tme  ferviette  furie  plat  où  tous  voulez  la  frrvir, 
Greffes- y  votre  marbrée  avec  les  tranches  que 
vous  avez  coupées ,  gamiliez-la  de  perfîl ,  ft 
ùxvcz  pour  Entremets. 

Marbrée  de  Toljfèn» 

Ptener  tontes  tbrtes  de  poiiTons  ;  deux  mn^ 

|[uilles  dépouillées  8c  bien  nettoyées  ^  une  demi- 

'dou7aine  de  perches  ,  vutdées  &    lavées,  de 

mçme,  ^ei^ues  éperlans  ou  goujons^  destruites» 

Il  vous  «n  avez  ^  une  deàii-doazaine  de  lottes-» 

autant  de  vives ,  quelques  limandes  oa^arlets^ 

quelques  petits  éturjjreons  ^  le  tout  bien  nettoyé* 

I4ettez*les  dans  une  caflerole  ou  poiCTonniere  9 

•   «vec  Tel ,  poivre  i^  clous  ,ba(îiic  ,  thin,  feuilles 

^e  laurier,  deux  ou  trois  bouteilles   de    vin 

blanc ,   quelques  tranches    de  citron  ;  achevez 

de  les  mouiller  d*eau ,  8c  prenez-garde  que  le 

poiCon  ne   cuilê   trop*    de  peur  qu'il  ne  k 

«affe* 

Quand  le  poîflbn  eft  cuit ,  ôtez-le  de  deflus  k 
feu  &  le  laifeE  refroidir  dans  fbn  court-boiiilloB« 
Avant  qu'il  foit  entièrement  froid  ,  tirez  les 
^rchcs  ,  ccaiilez-les  ,  rançez4es  dans  un  plat 
îaites  ^le-méme  à  Tcgard  des  antres  poiflbns  ^ 
-chacun  en  leur  particuHer  PafTez  leur  court- 
hcuillon  dans  un  tanns&  lelailez  refroidir. 

Prenez  enfuite  une  marmite  ;  mettez-y  ^eux 
eu  trois  p'ntes  d'eau  avec  deux  livres  de  coms 
Aç  cerf  &  la  faites  bien  cuire.  Quand  ^elle  fera 
lûen  cuite  ,•  paff  z-ladati^  une  ferviette  :  voytt 
«nfuite  f\  votre gflée  de  poiflbn  efl  bien  ferme? 

«wttci-la  nvec  y^ue  jclce  de  comc  dc^ccrf,  * 

les 


M  A  R.       M  A  R.  51, 

les  mettez  (ùr  le  feu.  Fouettez  une  douzaine  de 
blancs  d*ceufs  &  les  mettez  dans  votre  gelée  » 
avec  le  jus  de  trois  ou  quatre  curons^  Votre 
gelée  étant  clarifiée,  pailez-la  dans^une  chauffe 
ou  dans  une  ferviette. 

Faîtes  cuire  une»  douzaine  d'écrevifTes;  prenez 
une  caflerole  de  la  grandeur  que  vous  voudrez 
avoir  votre  marbrée  ,  mettez  dans  le  fond  en 
croix  quatre  écrevififes ,  coupez  en  tranches  , 
une  orange  &  un  citron ,  mettez  de  même  en 
croix  une  tranche  d'orange  &  une  tranche  de 
citron  ,  ajoûtez-y  une  anguille  tout  defon  long 
^n  tournant ,  une  truite  ,  une  perche  une  plie  y 
quelques  goujons  ou  éperlans  ,  un  éturgeon  qui 
paroiiTe  en  dehors  ;  arrangez  enfuite  des  écre» 
TÎfles  tout  le  long  de  votre  caflerole ,  de  diflance 
en  diftance  >  des  oranges  &  àts  citrons  coupés 
en  tranches  ,  &  feuilles  d'oraneers  ;  mettez  en- 
£îiite  dans  le  milieu  de  la  ca^Terole ,  le  poifTon 
qui  vous  paroitra  le  moins  beau  >  &  le  plus  beau 
tout  autour. 

Tous  vos  poiflbns  étant  mis  dans  votre  cafle- 
rôle  ,  ajoutez -y  votre  gelée  clarifiée.  Il  faut 
que  le  poifTon  baigne.  Mettez  enfuite  votre 
cafl*erole  dans  un  endroit  frais  j  afin  que  la  mar- 
bréefe  gelé  bien. 

Quand  on  veut  (èrvir  cet  Entremets  à  dîné  ,  il 

lUt  le  faire  la  veille.  Deux  heures  avant  de 

îrvîr  pliez  une  ferviette  fur  un  plat  où  vous 

rvez  votre  marbrée  ;  ayez  de  Teau  bouillante 

ins  une   cafTerole  plus  grande   que  celle    de 

tre  marbrée  ,  mettez  une  afïîette  volante  qui 

ntiennela  grandeur  de  votre  marbrée  ;  mettez 

:a(rerole  où  efl  la  marbrée  dans  la  cafTerole 

lu  bouillante  ,  ne  lui  laifTe^  qu'un  moment; 

•nez-la  fur  le  champ  ,  mettez- la  dans  fon 

&  fervez  pour  Entremets. 

'es  préparations    de  ditFérentes  fortes  ii^ 

Tome  U.  D  4 
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viandes ,  ne  peuvent  produire  de  mauvais  eflêfl 
^ue  par  l'excès  des  aflaifonnemens.  Les  pieds  & 
les  autres  extrémités  qu'on  y  emploie  ,  toutes 
compofées  de  membranes  ,  de  ligamens  ,  de 
tendons, d*arteres ,  de  cartilages ,  produi£èntun 
fuc  vifqueux  &  glutineux  ,  autant  que  rafraî- 
chi (Tant  &  humedant ,  Se  font  naturellement 
difficiles  à  digérer.  Ilcft  donc  à  propos  d*y  mêler 
des  affaifonneiîiens  pour  aider  a  leur  digeflion  ; 
niais  il  ne  faut  pas  les  prodiguer.  Voyez  Ajfai" 
Jhnnementm 

MARCASSIN.  C'eft  le  petit  du  fenglier. 
Pour  fes  qualités  &  fès  propriétés  ,  voyez  ^ 
mot  Sanglier^  Pour  le  fervir  ,  piquez-le  partout 
le  corps  à  la  réferve  du  cou  &  de  la  tête  ,  dcî 
pieds  &  de  la  queue  que  tous  laiiTez  avec  leurs 
foies  tout  comme  ils  font  ordinairement  ;  faites* 
]e  cuir.e  à  la  broche  y  8c  Cewez  pour  rot. 

MARINADH  ,  Embanimanauticum.  Kagodt, 
préparation  de  viandes  qu^on  fait  en  les  laifiant 
tremper  dans  une  faulTe  de  vinaigre  ,  poivre* 
fc\f  épices,  clous 9  citron,  orange,  oignons» 
roman n ,  fauge ,  &c.  pour  en  relever  la  faveur  t 
&  les  rendre  plus  agréables  au  goût. 

On  met  différentes  chofes  en  marinades  ,  on 
pour  garnir  d'autres  plats ,  ou  pour  en  faire  de 
cela  même.  La  marinade  de  veau  fett  à  garnir 
des  poitrines  de  veau  farcies,  ou  des  longes  de 
veau  rôties  ,  &  ainfî  du  refle  ,  comme  pigeons  i 
perdrix  &  autres  dont  on  peut  aufli  faire  des 
plats  féparés  pour  Entremets.  On  garnit  des  firi- 
cadrées  de  poulets  d'autres  poulets  en  mariiiadei  | 

Marinade  de  Toulets. 

Mettez  vos  poulets  par  quartiers  ,  faîte*-!» 
mariner  enfuite  dans  du  verjus  ou  vinaigre ,  felt 
poivrai  clous  I  ciboules  9  laurier  ic  jus  deôr 
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ilfl*ei.-les  pendant  trois  heures  dans  cett« 
e  ;  faites  enfuite  une  pâte  claire  avec  fa« 
in  blanc  &  jaunes  d'oeufs  &  un  peu  de 
fondu  ;  tirez  vos  poulets  de  leur  mari- 
Jgouttezles  ,  trempez -les  dans  votre 
ites-les  frire  dans  du  lard  fondu  ou  dans 
doux.  Quand  ils  font  frits  ,  fervez-les 
ifii  frit  pour  Entrée  ou  pour  Hors-, 
s ,  ou  pour  Garniture. 
eutauAi  faire  ces  marinades-la^  fans  pâte; 
es  poulets  font  égouttés  y  on  ne  fait  que 
ler  bien  ;  on  les  fait  frire  comme  les 
lans  une  friture  bien  chaude  ,  &  on  les 
néme* 

Marinade  de  Pigems, 
es  fait  mariner  comme  les  poulets  avec 
aflkifonnemens  ;  on  les  fend  fur  le  dos 
i  la  marinade  pénétre ,  ou  bien  on  les 
m  quatre  ;  laiflez-les  dans  la  marinade  » 
-les  dans  la  pâte  comme  les  poulets ,  ou 
inez-les  tout  mouillés  ,  &  les  faites 
belle  friture  ;  fervez  avec  perfil  frit  chaur 
pour  Entrée. 

Marinade  de  Perdnx. 
iz-les  en  deux  ,  battez-les ,  faites-les 
comme  les  poulets ,  faites  les  frire  de  la 
naniere  &  fervez  de  même  chaudement 
trée  avec  vinaigre ,  rocambole  &  poivre 
vous  voulez. 

Marinade  de  Veau. 
ez  vos  côtelettes  comme  fî  c'ctoit  pour 
ou  les  autres  morceaux  par  tranches  en 
de  fricandeaux  •,  faites-les  mariner  de 
ue  les  poulets ,  ou  bien  avec  poivre  » 
1  entier ,  tranches  d*oignons  &  de  ci- 
îiiilles  de  laurier ,  perfil ,  ciboules  en- 
'inai^re  &  un  peu  de  gras  de  boiiillon  ; 
•les  eniuite  dans  la  pâte ,  ou  bien  fa- 

Ddi\ 
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ri  nez -les  (ans  pâte ,  &  les  faites  frire  dai 
fain-doux  ,  qu'elle  prenne  belle  couleu 
fervet  chaudement  pour  Entrée ,  Hors-d*a 
ou  Garniture. 

Marinade  de  Pofjjotis. 
Il  y  a  des  poiflbns ,  comme  la  tortue  < 
fait  mariner  &  frire  tout  comme  on  vient 
dire  pour  les  poulets. 

On  fait  une  autre  marinade  à  des  poi 
après  les  avoir  fait  frire,qui  efl  dé  pafler  a  h 
iêroie  des  tranches  de  citron  ou  d'orange , 
laurier ,  beurre  affiné  >  ciboules  ,  fel  ,  po: 
mufcade  &  vinaigre.  On  met  cette  faufle  f\ 
poiffons  ,  tels  que  les  foies  y  les  congres 
îàriîines ,  le  thon  par  rouelles. 

Il  y  a  encore  d'autres  marinades  de  pc 
qu'on  trouvera  dans  dJfFérens  endroits. 

Toutes  ces  marinades  font  fort  agréable 
^oût ,  maïs  elles  ne  font  pas  toutes  iaînes 
lortuë  marinée  par  exemple  eflpeu  fàine  à  ( 
de  la  friture  qui  ne  convient  gueres  i  une  ( 
auffi  abondante  en  parties  terreflres. 

MARINER  ,  Marîno  àffe6lu  îmbuere.  Pr 
rer  des  viandes  ,  du  poifTon  ,  enforte  qu'oi 
donne  un  goût  de  marine- 
On  marine  auffi  le  poiiTon  frais  que  1*011  ' 
garder  quelque  tems  ,  &  on  le  confèrve  < 
l'huile  ou  dans  le  vinaigre  avec  ces  he 
fortes. 

On  marine  des  huîtres ,  des  champi^ 
^c,  Voyei  fous  les  articles  particuliers  ,1a  i 
niere  dont  cela  fë  fait. 

MARJOLAINE  ,  Amaractu  ou  Mt^i 
Plante  odoriférante  dont  on  fe  fert  danf 
faufles  pour  donner  aux  viandes  une  faveur  1 
relevée. 

La  marjolaine  contient  un  peu  de  phifg* 
bçauçQup  de  Tel  volatil  &  d*huile  exaltée  J 
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t  dans  les  tems  froids  aux  mélaneolîquf  s, 
egmadques ,  &  à  ceux  dontreflomac  ne 
)u*avec  peine. 

roùt  &  H>n  odeur  forte  &  aromatique  > 
nent  dé  (es  Tels  volatils  «  &  de  Tes  par- 
leufès  exaltées.  Ces  deux  principes  la 
encore  céphalique  &  propre  pour  for« 
;  nerfs  ,  pour  Tappoplexie  &  pour  les 
laladies  du  cerveau  ;  parce  qu'ils  divifent 
luent  les  fucs  vifqueux  de  groffiers  qui 
ient  les  fibres  du  cerveau  ,  &  que  d'ail- 
s   augmentent  la  quantité  des   efprits 

arjolaine  éAauffe  beaucoup  quand  on 
ivec  excès ,  parce  qu'alors  elle  raréfie 
humeurs  Se  les  jette  dans  une  agita- 
nodérée, 

i  deux  efpeces  de  marjolaine  qui  font 
eux  cultivées  dans  les  jardins  ;  la  pre- 
e  diffère  de  la  féconde  qu'en  ce  que  fcs 
font  un  peu  plus  grandes, 
oit  choinr  les  feiiilles  de  la  féconde  ef^ 
rce  qu'elles  font  plus  odorantes  ^  qu'elles 
goût  plus  aromatique ,  &  qu'en  un  mot 
it  plus  de  vertu* 

MÊLADE  ,  VtilfafruCiuum  conàiClorumm 
lËte  â  demi  liquide  >  faite  de  la  chair  des 
:i  ont  quelque  connfiance  y  comme  les 
les  coins  >  Us  abricots  &  autres. 

)de  générale  four  faire  des  marmelades, 

i  on  veut  faire  quelque  marmelade  que 
il  faut  commencer  par  préparer  le  fruit 
veut  qu'elle  foit  compofée  ,  le  pafler  à 
;  faire  bouillir  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il 
1  amolli ,  &  le  pafler  au  tamis  pour  le 
r  après  dans  le  poêlon.  Cela  fait ,  oa 
re  du  fucfc  à  pareUle  dofe  que  le  fmx.^ 
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on  poufle  le  degré  de  cuiflbn  jufqu*à  Caffé  ;  6li 
incorpore  le  tout  enfemble  ,  on  le  délaie 
bien  -,  on  le  met  fur  le  feu  ,  on  le  fait  frémir , 
on  le  drefle ,  on  Tempote ,  ou  bien  on  le  met  an 
(êc  pour  en  faire  des  piîtés.  Voilà  en  général  ce 
qui  s'appelle  faire  une  marmelade.  On  vtm  fom 
If  s  articles  p?rticu]iers ,  ce  ^u*il  y  a  depardcnr 
lif'r  pour  chaque  fruit. 
Marmflade    d*Asricot8   verds  9    Toyei 

Abricot» 
Marmflade  d*Abricqts    jaunes  9    Toya 

Abricot,    ■ 

La  marmelade  de  prunes  9  de  poirei ,  dt 
pommes  ,  cerifes  ,  grofeffies  9  fr^mboifts  1 
pêches ,  fe  fait  fuivant  la  méthode  générale. 

Quand  on  a  dreffé  les  marmelades  dacs  dèf 
pots  ,  il  faut  toujours  les  poudrer  de  fiicre  par* 
dell'us  ,  cela  les  confèrve.  Il  n*y  a  que  cella 
d'abricots  &  d'amandes  vertes  qui  ne  fe  gardent 
pas ,  étant  fu jettes  à,  s'engraifler  ;  c'eft  pourquoi 
on  les  tire  au  fec. 

Les  marmelades  de  fleurs  d'oranges  &  de  ci- 
trons candilfent  bientôt  lorsqu'elles  font  biei 
faites  ;  mais  c'efl  une  bonne  marque.  Toutes  kl 
marmela  les  font  d'un  grand  fecours  pour  kf 
tourtes  &  autres  chofes  femblables  ;  elles  ost 
diîl'érentes  qualités  fuivant  la  nature  des  diflSiesi 
fruits  qui  les  compofènt.  Voyez  fous  les  ansckl 
particuliers. 

MARMITE ,  Calabus  ou  Olla.  Pot  decnitreil 
de  fonte  ou  de  terre ,  dans  lequel  on  fait  boo3' 
lir  la  viande  pour  le  potage. 

MARMITON,  vilis  cuTina minifter.  Vakt* 
cui/ine  qui  prend  garde  à  la  marmite»  quitfbil] 
de  la  faire  bouillir. 

MARON  ou  CHATAIGNE.  Fruit  fak 
forme  de  cœur  ,  gros  à  peu  près  comme  ^ 
fioix  ,  couvert  d'une  peau  femblable  â  du  çii 
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l  laquelle  efl  une  petite  membrane ,  &  enfin 
pulpe  fort  blanche  &  bonne  à  manger  qui 
la  chair  de  la  châtaigne  ou  du  maron.  Ces 
ts  naiflent  plusieurs  enfemble  dans  une  en* 
>pe  ronde ,  toute  hériâce  de  piquans ,  &  par- 
fs.en  diverses  loges  veloutées  «dont  chacune 
tient  une  châtaigne  y  quelquefois  deux  ,  quel^ 
fois  davantage* 

,es  châtaignes  font  ou  cultivées  ou  fauvages; 
cultivées  le  nomment  marons^  du  mot  Ita*» 

Marotte  >  ce  font  les  meilleurs  ;  les  fàu- 
es  retiennent  le  fiom  de  châtaignes  ;  les  unes 
îs  autres  viennent  fur  un  grand  arbre  dont  les 
lies  font  longues  &  larges  ,  minces ,  un  pets 
>s ,  nerveufes  (ur  le  dos  ,  &  dentelées  dans 

circonférence, 
es  châtaignes  fai^  en  excepter  les  marotis  , 
tiennent  un  fuc  gras  &  terreftre  qui  les  rend 
difficiles  â  digérer*,  elles  abondent  (ûrtout  en 
îl  tartareuxjfort  contraire  aux  mélancoliques 
ous  ceux  dont  les  humeurs  trop groiïieres  ont 
e  à  circuler.  Elles  font  très- nourriiian tes 
ju'on  les  digère  ;  mais  il  en  faut  manger 
,  fans  quoi  elles  chargent  i'eftomac  ,  & 
rem  caufer  des  coliques ,  à  moins  qu'on  ne 
d'une  conflitution  forte  &  robufte  comme  la 
art  des  Limofîns  qui  mandent  du  pain  de 
aignes  ,  &  qui  n'en  font  point  incommo* 

e  fruit  n'eft  jamais  bon  crud  ;  on  prétend! 

le  qu'il  efl  alors  dangereux ,   &  qu'il  peut 

uire  la  maladie  pédiculaire. 

n  fait  cuire  le  maron  où  à  la  vapeur  d# 

i  ou  dans  l'eau  même  ,  ou  fous  la  cendre  , 
un  feu  clair  dans  une  poêle  criblée.  Il  eft 
fain  cuit  â  la  vapeur  de  l'eau  ou  dans  l'eau, 

e  que  l'humidité  de  l'eau  en  délaye  les  prin- 

s  &  les  rend  plus  capables  de  fe  détacher^  il 
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incommode  moins  alors  Te ftomac  >  &il  nourrît 
davantage. 

Les  marons  cuits  fous  la  cendre  font  plus  &- 
voureux  ,  plus  délicats  &  même  plus  (àiqs  que 
ceux  qui  font  rôtis  dans  la  poêle  ,  &  cela  par 
deux  raifons  ;  la  première  ,  parce  que  la  cenibe 
qui  couvre  les  marons  empêche  que  les  parties 
volatiles  ne  s*en  exhalent  fi  vite  ;  &  la  féconde 
'parce  que  cette  cendre  fournit  un  Ce\  qui  entre 
dans  le  maron  ,  Se  qui  en  diviCe  les  principes  : 
deux  effets  qui  rendent  ce  firuit  moins  indigefte. 
C'eft  un  mets  délicieux  que  des  marons  rôtis  , 
bien  dépouillés  de  leur  membrane  intérieure  & 
aflaifonnés  avec  du  jus  d*orange  &  du  Hicre  ; 
mais  il  s'en  Jaut  bien  que  ce  foit  un  mets  ùlu* 
taire» 

Les  -marons  (ê  mêlent  avec  plufieurs  fortes* 
d*alimens  ;  ils  conviennent  fiir  tout  avec  le  poif- 
fon  ,  dont  ils  corrigent  la  trop  grande  humidité. 
Les  gens  de  lettres  &  toutes  les  perfbnnes 
appliquées  doivent  peu  manger  de  ce  fruit,  qui 
fait  toujours  un  fâng  groflier. 

Il  faut  quand  on  mange  des  marons  cuits  i 
l'eau ,  n'en  point  trop  prefler  Técorce  entre  les 
dents  ,de  peur  d'en  extraire  un  certain  fucaflrin- 
gent  qui  le  trouve  dans  l'écorce  intérieure  ,  & 
qui  eft  fi  fliptique  ,  qu'il  pourroit  reflerrer  k 
ventre  outre  mefure. 

Comfote  de  Marons, 
Prenez  des  marons  des  plus  beaux  &  del 
plus  gros  ,  faites  les  cuire  à  la  braife  ;  étant 
cuits,  pelez -les  9  &  les  applatiflez  ;  arrangez- 
les  enfuite  dans  un  plat  bien  proprement ,  de 
nianiere  qu'il  y  en  ait  aflez  pour  couvrir  une 
afïîette  ;  mettez  par-defTus  du  fyrop  d'abricoti 
ou  de  prunes  ,  ou  telle  autre  compote  qu'il  vous 
plaira.  On  peut  prendre  une  dcdoâion  ée 
pommes  &  la  faire  bouillir  avec  du  fucre  ^  ea« 
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forte  qu^elle  foit  cuite  à  perlé  ,  &  on  la  jette 
liir  les  marons. 

Cela  fait ,  on  les  couvre  »  &  on  les  fait  bouil- 
lir â  petit  feu ,  y  mettant  de  fois  a  autre  du 
ïyrop  à  médire  qu'ils  bouillent  ,  de  manière 
qu'on  les  puiCe  fervir  chaudement  :  ce  qu'on 
foît  en  les  arrofânt  d*un  peu  de  fyrop.  Il  y  en 
a  qui  avec  le  (yrop  d'abricots  ou  autre ,  y  mei- 
tcnl  un  peu  de  vin  de  Champagne. 

Marons  glacés. 

Ayez  de  beaux  marons  de  Lyon,  faites -les 
cuire  à  la  braife  ;  pendant  ce  tems  ayez  du  (îicre, 
clarifiez-le ,  faites-le  cuire  à  perlé.  Cela  ob- 
fervi  ,  pelez  vos  marons  ;  étant  pelés ,  jettez- 
les  les  uns  après  les  autres  dans  le  fucre  ;  re. 
cîrez-les  aufHtot  avec  une  cuiller  ,  &  jettez-les 
à  Biefure  dans  l'eau  fraîche  ,  le  fucre  qui  eft 
autour  Ce  glacera  auflitôt. 

Marons  k  la  Ltmojîne, 
Paites  cuire  des  marons  à  Tordinaîre  ;  étant 
cuits ,  pelez-les  &  les  applatiflez  entre  les  mains; 
accommodez*les  fur  une  afliette  ,  &  prenez  de 
l'eau ,  du  fucre  «  un  jus  de  citron  ou  de  l'eau  de 
fleurs  d'orange ,  faites-en  un  fyrop  ;  étant  fait  » 
yerfêz  le  tout  bouillant  fur  vos  marons ,  &  (èr- 
vez  chaud  ou  froid.  On  peut  ,  &  c'eft  pour  le 
mieux ,  laifler  prendre  un  bouillon  aux  marons 
dans  le  f  yrop  avant  de  les  fèrvir. 

f otage  aux  Marons, 

Prenez  un  cent  &  demi  de  marons ,  otez  la 
première  peau  ;  mettez-les  dans  une  poêle  à*ma« 
fons  fur  le  feu  pour  les  faire  chaufter  &  faire 
lever  la  féconde  peau.  Quand  ils  font  pelés , 
snettez-les  cuire,  avec  du  bouillon  &  un  peu  de 
ièl.  Quand  jls  font  cuits  ,  mettez  les  plus  gros 
i  part  9  pilez  les  autres  dans  un  mortier  ; 
mettez  dans  une  caiTerole  veau ,  jambon ,  ra* 


yti       M  A  ïl.       MAS. 

cines ,  oignons  que  vous  faîtes  fuer  &  attacher  ; 
tnouillez  avec  du  bouillon.  Après  quelques 
^  bouillons  ,  paflex  l'effence  au  tamis ,  mette/ -la 
avec  les  niarons  piles  ,  &  paflez  le  tout  à  Té- 
tamine.  Si  votre  coulis  n*a  pas  aiOfez  de  couleur, 
tnettex-y  du  jus  ;  faites  mitonner  le  potage  avec 
de  bon  bouillon  &  des  croûtes  ;  faites  une  gar- 
niture des  marons  entiers  ,  Se  fervez  deflus  \t 
coulis  de  marons. 

MASSEPAIN.  Pâtiflerie  où  confiture  feitc 
d'amandes  pilées  avec  du  beurre  :  Majpt  fanis 
amigdalina»  Ce  mot  vient  de  l'Italien  ,  macca 
fane  ,  c'eft-à-dire  ,  Tan  dcl  Signor  marco  qui  en 
lut  l'inventeur.  11  y  a  long-:tems  que  le  mafle- 
pain  eft  en  ufàge^  dans  les  tables ,  il  s*y  Ctn  en- 
core aujourd'hui  pour  l'ornement  &  le  plaifîr 
qu'il  y  a  d'en  manger.  On  les  met  fous  plu- 
iieurs  formes;  on  en  fait  des  tourtes  &  d'autres 
petites  pièces  de  pâtiiferie  différentes  ,  on  en 
fiait  des  manières  de  petits  rochers  ,  des  for- 
tereffes    &  autres  chofes  femblables  ,  que   le 

fènîe  peut  înfpirer  ,  &  que  TinduArie  &  l'art 
e  celui  qui  l'entreprend  rend  parfaites» 

'  MaJJepain  commun. 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces ,  pelez-Ies 
dans  de  l'eau  chaude  ,  &  les  remettez  a  mefure 
dans  de  l'eau  froîdeitirez-les  &  les  mettez  égout- 
ter  dans  une  fcrvîette  ;  pilez-les  dans  un  mordcr 
de  marbre  avec  un  pilon  de  buîs  ou  d'autre  boiî. 
Il  f^ut  en  les  pilant  les  arrofer  fouvent  avec  un 
blanc  d'ceuf,  de  Teau  de  fleurs  d'orange  ou  de 
^uelqu'autre  fenteur  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
auflî  menues  que  de  la  farine. 

Faites  'cuire  en  fui  te  à  fouflé  trois  qua.rterons  dtt 
plus  beau  fucre  ;  étant  cuit ,  jette/.-le  for  les 
amandes ,  que  vous  délayerez  avec  la  (patule. 
Remettez  le  tout  fur  le  feu  ,  &  le  remuez  au/& 
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toujours  avec  la  même  (patule>  prenant  fbîgneu- 
lèment  garde  que  rien  ne  brûle  ni  au  fond  p  ni 
au  bord  du  poêlon  ;  quand  vous  appercevrez 
que  rien  n*y  dent  >  tirez  votre  pâte.  Il  faudra 
avant  que  de  la  travailler ,  la  laifTer  refroidir 
pour  en  £iire  des  abaiCes  ,  qu'on  découpe  avec 
des  moules  ;  enfuite  on  les  fait  tomber  fur  du 
papier,  on  les  y  range  pour  après  les  faire  cuire  ; 
il  ne  faut  leur  donner  du  feu  que  d'unc6té,  & 
oh  les  glace  enfuite  de  l'autre  que  l'on  fait  cuire 
<le  même  &  dans  un  four  à  l'ordinaire* 

MaJfefaÎH  Royal. 
Prenez  de  la  pâte  de  maflepaîn  Commua 
filez-la  fîir  une  table  environ  de  1  épaiiïeur  d*un 
doigt  ;  coupez-la  par  morceaux  «  mtes-en  des 
anneaux  gros  &  ronds  environ  comme  un  œuf  ; 
trempez  enfuite  ces  anneaux  dans  des  blancs 
d'œufs  ,  &  les  enfermez  entièrement  dans  du 
fucre  en  poudre  ;  prenez  un  blanc  d'œuf,  broyez- 
le  dans  un  mortier  ,  en  le  broyant  jettez-y  du 
ibcre  petit  à  petit ,  ne  cefiez  point  jufqu'à  ce 
que  vous  en  ayez  fait  une  efyece  de  pâte  bien 
molette.  Etant  en  cet  état  faites-en  de  petites 
boules  grofifes  comme  le  dedans  des  anneaux  $ 
tirez  leldits  anneaux  du  fucre  dont  vous  les 
aviez  couverts  ;  arrangez-les  fur  du  papier  & 
dans  chacun  d'iceux ,  mettez  un  Inouïe  &  les 

faites  cuire  dans  le  four  de  cuivre. 

« 

Maffifainfrifé, 

Pelez  y  5c  pîlez  de  bonnes  amandes  douces  : 
mêlez-y  du  fucre  en  poudre  ,  petit  à  petit ,  9c 
continuez  ainfî  jufqu'à  ce  que  vous  en  ayez  fait 
une  pâte  maniable  ,  que  vous  filerez  ou  ferin- 
guerez  ,  comme  il  vous  plaira.  Votre  pâteainfi 
apprêtée  dreflez-la  fur  du  papier  en  telle  forme 
que  vous  voudrez.  Faites-la  cuire  enfuite  d'un 
c6té  feulement  avec  le  couvercle  du  four  &  Le 
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iaiflez  refroidir.  Faites  cuîre  de  Tautre  côté  de 
la  même  façon  ;  levez,  votre  maflepain  tout 
chaud  de  deflus  le  papier  >  qui  fera  léger  ^ 
«lélicat  9  &  d*un  très-bon  goût. 

MaJJefains  à  la  Duchejfe. 
Apprêtez  des  amandes  à  Tordinaire,  arrofèz-les 
en  les  pilans ,  d*un  blanc  d'œuf ,  mêlé  d*eau  de 
fleurs  d'orange.  Ayez  autantpefânt  de(ùcrequede 
pâte  que  vous  faites  cuire  à  la  plume  ;  mettez- 7 
vos  amandes  &  les  incorporez  bien  avec  le 
fucre.  Cela  fait  mettez  cette  pâte  fur  le  feu 
pour  la  deiïecher  ^  remuez- la  à  force  de  bras 
)ufqu'à  ce  qu  on  puifle  la  manier  &  qu'elle  ne 
tienne  plus  au  poêlon. 

Tirez  enfuitc  votre  pâfe  fur  une  table  bien 
nette  &  poudrée  de  aicre ,  faites -en  de  gros 
rouleaux ,  laifTez-la  repefêr  ;  après  quoi  vous 
^n  ferez  des  maffepains  de*  quelle  figure  toui 
voudrez. 

Majfefains  de  Monjieur, 

Prenez  un  quarteron  de  belles    amandes; 

Eîlez-les ,  comme  on  l'a  dit  ;  mettez-y  deux 
lancs  d'oeufs  frais  ,  broyez  bien  le  tout  enfem* 
ble  ;  ajoàtez-y  du  fucre  en  poudre ,  fans  ili(^ 
continuer  jufqu'à  ce  que  vous  en  ayez  fait  une 
pâte  maniable.  Padfez-la  à  la  feringue  avec  un 
gros  fer  ;  drq^ez-la  enfuite  par  anneaux  dans  ua 
four  de  cuivre  9  a  petit  feu. 

Majfefains  à  la  Vrînçejfe» 
Prenez  une  livre  d'amandes  douces ,  pelez-Iet 
proprement,  &  les  mettez  dans  un  mortier  ; 
mêlez  avec  vos  amandes  une  livre  de  fucre 
en  poudre, &  delà  râpure  d^écorce  de  citron 
verd.  Pilez  le  tout  enfemble ,  &  le  dreflez  enfuite 
fur  du  papier  de  telle  façon  qu'il  vojs  plaira. 
Faites  cuire  ce  que  vous  aurez  ainfi  dreffé  d'un 
Teul  coté  avec  le  couvercle  du  four.  Quand  iî 
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cft  cuit ,  laîffei  -  le  refroidir,  puis  mettez-le  cuiro 
de  l'autre  coté. 

Majfepains  ^Orange, 
Prenez  une  livre  d'amandes,  pelez- le  s  à  Tor- 
<Unaire  ,  &  les  pilex#  Faites  cvire  à  foulHé  trois 
quarterons  de  (ucre ,  ôtez-le  de  deiTus  le  feu 
&  y  jettcz  vos  amandes  ,  que  vous  délayerez  in- 
continent.   Prenez  entuite  enviroR  demi  iivro 
de  chair  d'orange  confite  ,  liquide  ;  égouttez-en 
le  ryrop,pilezla  &la  mettez  avec  vos  amandes. 
Faites  cuire  le  tout  enlembleHans  un  poêlon; 
en    remuant   toujours    le  fond  &    les  c6tcs  y 
îufqu'à    ce  que  votre  pâte    ne   tienne  plus  au 
poêlon.  Drelfez  la  fur  du  papier  de  telle  manière 
qu'il  vous  plaira ,  &  la   faites  cuire  d'un  feul 
côté  ,  avec  le  couvercle  du  four.  Faite  refroidir 
ce  coté.  Quand  il  eft    froid ,  glacez  celui  qui 
n'eft  pas  cuit ,  avec  une  glace  compofée  de  blanc 
d'œuf,  de    fucre  en  poudre  &  de    rapure  de 
citron  forr  fine.  Quand  il  eft  glacé,  faites-ie  cuire 
comme  Tautre.  Ce  mafiepain  eft  fort  délicat. 

Majfffain  de  Chron. 
Il  (c  fait  coname  celui  d'orange  ,  excepté 
qu'au  lieu  de  chair  d'orange  ,  il  faut  mettre  de 
la  chair  de  citron  ou  de  la  marmelade  ;  pour  le 
refte  obfervez  ce  qui  a  été  dit  dans  l'article  pré« 
cèdent. 

Majfepam  Glacé. 
Faîtes  une  pâte  femblable  a  celle  du  mafie- 
pain commun ,  filez-la  fur  une  table  ,  drefTez-I^ 
en  telle  fa^on  qu'il  vous  plaira ,  puis  faites-la 
un  peu  fecher  au  four  ;  enfuite  mettez  un  peu 
d'eau  de  fleurs  d'orange  dans  un  plat  ,  mélez-y 
du  fucre  en  poudre  ,  petit  à  petit,  du  jus  &  de 
la  marmelade  ,  de  tel  fruit  que  vous  voudrez  , 
délayez  le  tout  enfemble ,  avec  une  cuiller , 
jufqu'à  ce  que  votre  glace  Ibit  épaifle  à  feu-près 

comme  de  U  bouilUe  :  ou  £  vous  voulez.  ^. 
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mettez  un  blanc  d'œuf  dans  un  plat ,  délayef >> 
le  avec  une  cuiller,  &  achevez  cette  glace 
comme  la  précédente  >  &  y  mettez  un  peu  de 
JUS  de  citron ,  lor(qu*elle  commencera  â  $*é-* 
paidii.  Votre  glace  de  iaçon  &  d'autre  étant 
achevée  ,  prenez  ves  morceaux  de  maflepain  > 
apliquez-y  Tune  de  ces  deux  glaces,  mettez-les 
fur  du  papier,  Se  les  faites  cuire  d*un  câté  après 
de  l'autre  avec  le  couvercle  du  four. 

Ces  deux  glaces  peuvent  lervir  pour  glacer 
toutes  Cottes  de  pâtes  :  de  tourtes  »  d'abaiiles  & 
de  fruits. 

Tous  ces  maflepains  différemment  préparés  > 
}bnt agréables  au  goût,  &  ne  peuvent  être  nui- 
fibles  â  la  (anté^  â  moins  que  Ton  n'en  fafle  un 
uf âge  immodéré.  Ceux  où  il  entre  de  l'écorce 
de  citron  font  moins  fains  que  les  autres  ; 
parce  que  cette  écorce ,  comme  nous  l'avons 
dit  en  fon  lieu ,  eft  naturellement  fort  indigefte  : 
snais  il  y  en  entre  en  fi  petite  quantité  que  cela 
ne  peut  tirer  à  conféquence- 

MATELOTTE  ,  Fifces  natittco  more  condîti  , 
manière  d'apprêter  le  poiflbn  paffé  au  roux ,  & 
cuit  avec  un  peu  d'eau  ,  de  vin ,  fel ,  poivre  & 
farine  frite.  Voici  comment. 

Prenez  un  barbillon  ,  une  carpe ,  une  belle 
anguille  ,  coupez  le  tout  par  tronçons  ;  mettez 
avec  huit  ou  dix  écrevifîes  entières  ,  (ans  être 
blanchies  ,  ne  leur  otez  que  les  pâtes  :  ajoutez 
de  petits  oignons  blancs,blanchis  &cuits  à  moitié, 
des  champignons  coupés  en  gros  dés  ;  faites  un 
petit  roux  avec  de  la  farine  &  du  beurre  ;  moul- 
iez avec  du  bouillon  ,  &  mettez  par-deflus  le 
poiflcn  qui  doit  être  rangé  dans  une  cafîerole 
avec  les  petits  oignons  ^champignons ,  un  bou- 
quet ;  mettez-y  du  vin  rc  uge  ,  fel ,  poivre  ,  un 
morcttu  de  beurre  ;  faites  cuire  à  ^rand  feu  » 
&  en  feivant  mettez  des  croûtes  frites* 
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Autre  façon. 
Prenez  une  carpe  ,  une  anguille  ,  de  la  tan^ 
che  9  du  brochet ,  du  barbeau ,  &  ce  que  vous 
jugerez  à  propos  de  mettre  dans  votre  matelotte. 
Ecaillez  le  poiflbn  &  le  vuidez  proprement  ; 
coupez-le  par  morceaux  9  &  l'arrangez  dans 
une  caâTerole ,  avec  quelques  champignons  de 
trufest  un  oignon  piqué  de  clous,  periîl,  ciboules» 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  baHlic.  AfTaifbnnez 
cle  (êl ,  poivre ,  mouillez  de  vin  blanc  &  d'un  peiz 
^e  bouillon  de  poifiTon  ,  ou  jus  c*oignon  ,  jufqu'à 
ce  que  le  poiflbn  baigne  ,  &  mettez  fur  un  feu 

vif. 

Lorfque  le  court  bouillon  eft  à  demi  ufé; 
mettez  dans  une  calTerole  un  morceau  de  beurre» 
à  proportion  de  la  grandeur  de  votre  matelotte» 
avec  un  peu  de  farine  que  vous  faites  rouflir* 
Vuidez  le  bouillon  de  votre  matelotte  dans 
votre  roux,  delayez-le^revuidez-le  enfuite  dans 
votre  matelottte  ,  &  achevez  de  le  faire  cuire. 
Que  la  (kufTe  foit  lice  &  de  bon  goût ,  &  fervei; 
chaudement  dans  un  plat. 

Si  Ton  a  du  coulis  d'^creviffes  ou  autre  coulis 
maigre ,  il  faut  en  mettre  dans  la  matelotte. 

MAUVIETTE ,  Turms  ruber ,  petit  oifèau 
(èmblable  à  Talouette.  On  l'apprête  comme  l'a- 
louette* 

•  Mauviettes  rôties  à  la  broche^ 
Plumez  &  refaites  vos  mauviettes  lànsles  vuî- 
der,piquez-les  de  menu  lard, mettez-les  dans  une 
brochette ,  &  les  attachez  à  la  broche.  Quand 
elles  (bntr6ties,rervez.-les  chaudemeutavec  une 
fauiTe;  faites  du  dégoût,  avec  verjus,  fel ,  &  poi- 
vre ;  on  les  mange  encore  au  fel  &  à  l'orange  ; 
enfin  on  les  fert  comme  les  alouettes. 
Mauviette  en  coque  ou  en  jurfrife. 

Epluchez  bien  vos  mauviettes,  coupez  les 
pâtes  $c  le$aiie$>  (endez-les  fur  le  dos»  &ieft 
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tàtciSez  comme  les  alouettes  en  caîfle  ;  faîtes-léï 
cuire  de  même  à  la  poêle.  Faites  un  falpicon 
Jans  lequel  vous  mettrez  en  le  finiflant  un 
peu  de  moutarde.  (  Voyez  au  mot  Salpicon  la 
manière  de  le  faire.  )  Prenez,  enliiite  des  coques 
d'oeufs  qui  ne  foient  ouvertes  que  par  le  haut 
&  rondement.  Lavez-les  bien  ,  afin  qu'elles  ne 
Tentent  aucun  mauvais  goût.  Prenez  auffi  d'autres 
deflus  de  coques  d'oeufs  ,  pour  fmboëter  chaque, 
coque  de  deflbus.  Mettez  dans  chaque  coquo 
une  mauviette  &  un  peu  de  (alpicon  ;  trempez 
lef  bords  des  coques  d'oeufs  dans  des  œufs  bat- 
tus pour  les  fouder  ensemble  ;  roulez-  les  encore 
dans  le  plat  pour  les  panner  ;  faites-les  frire  de 
belle  couleur ,  dreflez-les  dans  un  plat  garni  de 
perfîl  frit  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Mauviettes  au  gratin  coloré  'de  Parmefanm 

Prenez  des  mauviettes  bien  épluchées  ,  flam- 
bées, &  trouvées,  mettez-les  dans  unecafTerole 
avec  quelques  morceaux  de  ris  de  veau,  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  jus  Se 
de  coulis.  Faites-les  mitonner  quelque  tems  ; 
mette/-  enfuite  dans  le  fond  d'un  plat  du  par- 
mefan  râpé  ;  arrangez-y  vos  mauviettes ,  &  queU 
qiies  morceaux  de  ris  de  veau ,  avec  leur  fâuA 
fe  par-deflus  ;  poudrez-les  de  parmefan ,  &  leur 
faites  prendi'e  belle  couleur  au  four.  Quand  elles 
font  bien  colorées,  tirez-les  mettez  un^us  d'o- 
range par-de/Tus  &  fervez  proprement. 

L'on  peut  mettre  des  pigeons,  des  poulets,  des 

Îierdrix  ,  des  grives,  des  beccafCnes  de  des  cail- 
es  ,  de  cette  manière. 

On  fait  aufïi  des  potages  au  bouillon  roux 
&  des  tourtes  de  mauviettes.  Réglez- tous  ftir  co 
que  Ton  a  dit  à  l'article  des  alouettes. 

Mazarinesm 
On  appelle  Mazarines  certaines  petites  p!é^ 
ces  de  pâtifTcrie  >  dont  voici  la  compo/îuon. 

Prenez 
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Prenez  un  litron  ou  deux  de  farine  ,  dctrempez- 
ia  avec  eau  &  Tel ,  fie  quelques  jaunes  d'œufs  ; 
saitriCez  bien  le  tout  enfemble  ,  &  en  former 
me  pâte  à  l'ordinaire  ;  enfui  te  étendez- la  « 
éparpillez  du  beurre  par-defTus  ,  pliez -la  eti 
{uatre  «  de  manière  que  le  beurre  ne  fe  voie  plus; 
ipplatiflez  eacore  votre  pâte  avec  le  rouleau  , 
&  la  ployez  comme  vous  avez  fait  la  première 
R>is;faiteslamême  cholè  quatre  ou  cinq  fois. Cela 
Eûtyfonnez-en  de  petites  abaiCes^dela  largeur  de 
la  paume  de  la  main  ,  &  les  rempliffez  de  la 
fârre  fùivante.  Prenez  des  jaunes  d'œufs  fie  du 
Hiore  en  poudre  :  battez  bien  le  tout  enfemble  » 
|a(qu*à  ce  ^que  vous  en  ayez  fait  une  pât«  ma- 
niable ;  rempliffez-en  vos  abaides  ,  &  mettez 
dans  dbacune  un  petit  morceau  de  beurre» 
Mettez -les  cuire  au  four  ;  &  les  fervez  chau- 
dement après  y  avoir  mis  un  peu  d*eau  de 
fleurs  d'orange.  Quelques-uns  mêlent  dans  la 
farce  des  amandes  douces  pilées.  D'autres  em- 
plirent les  mazarines  de  confitures  liquides ,  ou 
de  marmelades  de  confitures. 

MEDIANOCHE ,  terme  venu  d'Italie  qui 
{îgnifie  un  repas  qui  fe  fait  au  milieu  de  la 
nuit  y  particulièrement  dans  le  paCîge  d'un 
four  maigre  à  un  jour  gras ,  après  quelque  bai 
«u  quelque  rejouifTance.  Chez  le  Bourgeois 
on  l'appelle  RéveUhn^  Ces  fortes  de  repa?  noc- 
turnes font  forts 'contraires  à  la  fanté  ,  principe* 
lement^uand  on  mange  des  viandes indigeil-cs, 
comme  cela  arrive  affe/.  fouvent  ,  &  quon 
va  fe  coucher  peu  de  tems  après  avoir 
mangé. 

MELON,  MeJo  ,  il  y  a  beaucoup  de  vsrîv'tc 
<dans  -ce  fruit  ^  tant  par  rapport  à  la  coukur 
■de  l'écorce  8c  de  la  pulpe  ,  au  goût  &  a  l'odeur, 
<que  par  rapport  à  la  fi  ^ure ,  à  la  driftribution  « 
4&  à  d'autres  particularités  iemblables. 
Tbme  11%  B  e 
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Le  melon  eft  un  fruit  fort  efiîmé  par  lei 
perfonnes  cl*un  goût  délicat.  Sa  palpe  eu  agréa- 
ble &  bienfaifante  â  Teftomac  :  mais  il  faut 
en  manger  avec  circonfpeâion  ^  &  (urtoutlorl« 
^ue  Teftomac  eft  vuide. 

Pour  empêcher  le  melon  de  (ê  Corrompre  dant 
Tefiomac  ;  il  faut  le  manger  avec  du  fel  8c  ém 
poivre ,  ou  au  moins  avec  du  (èl ,  &  boire  par- 
deffus  une  quantité  fîiffifânte  de  vin.  U  )r  en  a 
qui  le  mangent  feulement  avec  du  fiicre:  mail 
il  n'en  fontpas  mieux. 

La  femence  du  melon  eflunedes  quatre  grandes 
iemences  froides. 

Le  melon  doit  être  d'une  odeur  ttès-agréable 
&  d'un  goût  exquis  récemment  caeilli  &  aflcz 
snur.  Il  doit  avoir  une  chair  tendre,  moëlleufè» 
délîcieufè  ,  rougeâtre  ,  ou  jaunâtre.  En  un  mot 
c'eft  le  goût  feitl  qui  peut  faire  différence  des 
bons  melons  d'avec  les  mauvais. 

Il  rafraîchit  Se  humeâe  ,  il  exdte  l'appétit}  ft 
sippaife  la  foif.  Il  cû  venteux  &  produit  quelque- 
fois des  coliques  dans  le  bas-ventre.  C'eft 
pourquoi  il  ne  convient  point  aux  perfonntt 
lu  jettes  â  cette  indifpofîtion.  On  voit  encore 
des  dififenteries  de  des  fièvres  ;  mais  principa- 
lement  des  quartes  ,  naître  de  Tufàge  ai 
melon. 

Il  contient  beaucoup  dephlegme,  d'huile  &d 
ièl  eflentiel  &  volati!. 

Il  convient  dans  les  tems  chauds  aux  jeon< 
gens  qui  ont  un  bon  eftomac  ,    &  qui  (ont  d'i 
tempérament  chaud  &  bilieux  ;  mais  il  eft  p( 
tiicieux  aux  vieillards  ,  aux  phlegmatiques 
aux  mélancoliques. 

L'ode»iragréible  quele  melon  répand  & 
goût  déliciei  X  ,  marque  qu'une  partie  de  fcs  ( 
ïances  volatiles  font  aflez  dégagées  desprin< 

gr^flier.*!  pour  doAoar  une  douce  imprewon 
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tierfs  de  la  langue  &  de  l'odorat.  Ces  qualités 
^ui  font  les  principaux  agrémens  de  ces  fruits , 
ù  rencontrent  beaucoup  plus  abondamment  dans 
les  melons  qui  nous  viennent  des  pays  chauds  que 
<lans  ceux  des  pays  froids  y  parce  que  dans  les 
pays  chauds,  la  chaleur  du  (bleil  ayant  beaucoup 
ce  force ,  eft  audi  plu^  puilTante  pour  exciter 
cette  fermentation  intérieure  par  laquelle  les 
principes  des  melons  s'élèvent  &  fê  fépareiitdef 
snatieres  groflieres  qui  les  embarafifoient. 

La  quantité  duphlegme  dans  lequel  le  melon 
abonde  le  rend  ran'aîchi0ant&  humeôant,  parce 
qu*il  étend  les  principes  acres  &  trop  agites  de 
la  maâe  du  fang  ^  &  les  défuniifant  empêchent 
^u  ils  n  agifTent  avec  tant  de  violence  qu'aupara- 
vant. Ce  même  phle^me  chargé  d*un  fe\  acide 
cxdte  encore  Tappéat  en  picotant  un  peu  les 
parois  de  Teftomac. 

Pour  ce  qu'efi  des  douleurs  8c  des  autres 
incommodités  que  le  melon  caufe  dans  le  bas* 
Tentre,  elles  viennent  d'unfucvifqueux  l^^cide 
iqu'il  contient  &  qui  fait  d'autant  plus  d'impref- 
jHon  ,  que  par  fa  vilcofité  il  demeure  fortemeat 
attaché  ftirles  parties  ;  &  que  sy  fermemant,  & 
s*y  aigrififant  de  plus  en  plus  ,  il  gâte  &  cor- 
rompt les  aJimens  qui  partent  par  ces  endroits. 
Ces  alimens  enfuite  porté?  dar»s  la  mafle  duikng^ 
le  font  fermenter  de  différentes  manières,  êc 
ainfî  produifent  différentes  fièvres. 

C*eft  encore  Cette  humidité  groflîérc  onî 
Tend  le  melon  de  difficile  dig^'ftion  ;  c'eft  pour- 
voi il  faut  boire  du  vin  en  tnangeant  -de  ce 
fruit  ;  alors  le  vin  atténuant  cette  vifcnîîté  « 
empêche  qu'elle  ne  produife  de  iî  mauvais  ef- 
fets. Lemery^ 

Tôt  âge  de  Mehru 

Coupez  le  melon  comme  la  citrouille,  psffei- 
le  de  jBême  â  la  caficrole ,  avec  de  bon  bemxe* 

£  e  î^ 
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(  Voyez  potage  de  citfouîUe.  )  Faites-le  cuîré 
affaîfonne  de  fel,  poivre,  k  un  paquet  de  fines 
herbes.  Paffez-en  piar  Tétamine  avec  le  même 
bouillon,  dont  vous  ferez  aufli  mitonner  vos 
Croûtes  ;  ayant  dreffé  le  tout ,  fervez  garni  de 
çielon  frit  &  de  grains  de  Grenade. 

Autre  tnantere* 

On  fait  encore  un  potage  avec  le  meloff  J 
comme  l'on  fait  le  potage  de  la  citrouille  au 
lait.  (Voyez  potage  de  citrouille  au  lait,  â 
Tarride  citrouille  )  excepté  qu*il  y  faut  mettre 
fucre,3c  le  border  de  macarons,  de  pralines  &  de 
bifcuits,  d'amandes  ameress&fervir  fànsmitonner. 

MENU  ,  chez  les  Rôtifleurs ,  font  les  foies  > 
•  bouts  d'ailes ,  gefiers  &  autres  chofes  >  dont  on 
faif  des  ragoûts  ,  des  fricaCées. 

MENUS-DRO ITS ,  ou  Mtndroits.  On  Êiît  des 
plats  ou  hors-d'céuvres  de  menus«droits  ,  pour 
Entremets  de  différentes  chofes  ,  entre-autres  de 
palais  de  boeuf.  Quand  ils  font  cuits  6tez-en 
la  première  peau  ,  coupez  *  les  par  petites 
tranches  ,  &  les  paffei  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  Itrd  fondu ,  un  peu  de  ciboules  & 
de  perfil  ,  quelques  champignons  coupés  en  dés. 
Mouillez-les  enfuite  de  jus  &  les  laifTez  cuire. 
Déffraiflez-les  bien  ,  liez-les  d'un  coulis  de  veau 
&  de  jambon  ,  avec  fèl  ^&  poivre.  (  Voyez  au 
mot  jambon  ,  la  manière  de  faire  ce  coulis  )  & 
fervez  chaudement  ce  ragoût  pour  Entremets. 

Lts  autres  menus -droits  de  cerf,  &  autres» 
s'accommodent  de  la  même  manière^ 

Autres  menuS' droits. 

Faites  cuire  une  oreille  de  cochon  dans  di 
boiiillon  ;  quand  elle  eft  bien  cuite  &  refroidie 
coupe i-la  en  filets  très- minces  ;  palfez  dans  do 
beurre,de  l'oignon  coupé  par  tranches  ;  mettez-f 
vos  filets,mouillez-les  après  de  coulis  &  d'un  pc» 
de  jus  ;  faites-leur  faire  quelques  bouillons  ^  t, 
avant;  4e  î%ivi  ovett^z-y  unpeu  de  moutarde.Ser: 


-M  EN.    ^   MÊR..         ijî 

Vfc2  fiif  ce  ragoût  un  croûton  de  pain  {rit,  PreneK 
Mn  croûton  de  pain  grand  comme  lamain;pa£rez- 
te  au  beurre  «  mettez*-le  dans  le  fond  du  plat» 
coupez-le  en  fîx  morceaux  qui  paroi  (Tent  tenir 
enfemble  ^  &  (èrvez  deflus  vos  menus^droits. 

MERINGUE.  Efpece  de  pâtilferie  dont  on 
te  (ert  quelquefois  pour  garnir  des  potages  au 
lait  ou  Entremets  de  crème. 

Meringues  de  plajieurs  façons» 
Prenez  trois  ou  quatre  œufs  frais  ,  félon  la 
quantité  de  meringues  que  vous  voulez  faire; 
retirez-en  les  blancs  &  1rs  fouettez  jufqu'à  ce 
qu'il  nV  ait  plus  d*humidité  &  qu'ils  fornient  la 
neige  i  rochers  ;  mettez-jr  enfïiite  un  peu  de 
rapure  de  citron  verd  ,  trois  ou  quatre  cuillerées 
ide  fucre  fin  paffé  à  Tétamine  ,  Se  fouetté  le  tout 
enfemble  ;  prenez  enfïiite  du  papier  blanc  ,  foiv 
jnez  vos  meringues  rondes  o^  ovales  de  la  groA 
leur  d'environ  une  noix^laiflant  un  peu  de  dii^ance 
entre  elles;  poudrez-les  en  fuite  de  fîicre  bien  fin. 

Sur  la  même  ta  le  où  vous  les  avez  dreCées 
vous  pouvez  mettre  le  couvercle  du  four  avec 
du  feudeflus,  &  couvrir  les  meringues  pour 
leur  faire  prendre  une  belle  couleur  cendrée. 
Quand  elles  font  cuites  &  bien  glacées,  otez- 
les  de  deffus  le  papier. 

Avant  de  faire  cuire  vos  meringues  ,  voiîs 
pouvez  mettre  dedans  un  grain  de  verjus  ton- 
lit ,  une  framboifè  ,  une  fraife,  une  cerifè  ou 
une  piflachc  ,  ou  enfin  telle  confiture  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Vous  pouvez  anfïi  joindre  une  meringue  â 
ime  autre  pour  en  faire  des  jumelles. 
Meringues  de  fïftaches. 

Prenez  une  poignée  ou  deux  dé  pîftaclies  le 
les  ëchaudez.  Quand  vous  avez  fouettez  vos 
blancs  d'œufs  comme  pour  les  meringues  prc- 
cédemes  «  Sfs  que  vous  aurez  incorporé  yotc« 
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fucre>  mettez-y  vos  piftaches  bien  cgouttées  cle   ■ 
leur  eau ,  &  avec  une  cuiller  à  bouche  formez    ' 
vos  meringues  de  la  grofleur  que  vous  voudrez. 
Se  les  glacez  de  la  même  manière.   Si  veut  ne 
voulez  pas  les  glacer  ,  elles  refieront  blanchei 
comme  du  papier. 

Elles  vous  ferviront  pour  garnir  toutes  (brtet.-ii 
de  tourtes  d*£ntremets  ,    principalement   des 
tourtes  de  maflepains. 

MERISE.  Efpece  de  cerifes  fauvages  ,  p©^ 
fîte  )  noire ,  à  longue  queue ,  d'un  fuc  agréable; 
&  qui  teint  en  noir  ou  en  purpurin.  On  n*em* 
ploie  les  merifès  à  aucun  ufage  ;  on  sVn  fert 
dans  quelques  endroits  pour  donner  de  la  cou- 
leur au  vin  ;  on  les  emploie  quelquefois  dans 
les  maladies  du  cerveau  ,  dans  TaGoplexie  ,  dam 
la  paralyfîe.  Il  faut  manger  ces  fruits  à  jeun  ft 
après  le  repas. 

MERLAN,  Ontfcus^  poiilTon  de  mer ,  qui 
inonte  fouvent  vers  les  rivages.  Il  vît  de  petit» 
poifTons  ,  &  de  ce  qu'il  trouve  dan«  la  mer. 
Quoiqu'il  foit  fort  commun  ,  il  ne  laiffe  pas 
d*étre  eftimé  popr  (on  bon  goût.  Sa  chr.ir  eft 
Salutaire ,  parce  qu'elle  n'eft  point  chargée  de 
iîics  vifqueux  ;  que  Tes  principes  font  fufïi bra- 
ment exaltes  t  &  que  fês  parties  font  peu  ferrées» 
ce  qui  fait  qu'elle  cîi  friable  ,  légère  ,  &  facile  à 
digcrer. 

C'cft  de  tous  les  poîlTons  connus  ,   dît  M- 
Lemerj ,  celui  qui  produit  le  moins  de  mauvaif 
cftèrs.  On  a  vu  èvs  perlhnnrs  en  nianger  avc( 
excès  (ans  en  être  ircommodres  \  cVft  ce  qu 
fait  qu'on    en   peut  j'Crmcttre  ruf.îCje   à  tout  I 
monde  <,    même  aux    malades    6f  Uox  conv; 
lefcens. 

Le  merlan  nourrit  peu  ;  encore  cerve  vovr 
ture  n'eft-elle  pas  de  thîrée ,  ce  <^i'i  f.iit  c'*r« 
Uénocrate  ^ue  û  la  chair  de  ce  poillon  efi  J 


I 
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t>ôfl  fiic  )  fi  elle  pafle  facilement,  fi  elle  nourrit  y 
le  (uc  qu'elle  donne  s*échape  néanmoins  fi  vite 
^e  la  nature  n'a  prefque  pas  le  tems  d'en  di(pofec 
pour  le  (butien  de  notre  Coi!ps. 
Oji  fêrt  le  merlan  non-(èulementfrit  ouroti^maîs 
ûe  pl&fieurs  autres  manières.  On  Taccommode 
ea  caflerole,  comme  plufieurs  autres  poiCons;  on 
Je  farcit  »  on  (èrt  des  £clts  de  merlans  comme 
•4t9  filets  de  (oies ,  ée  brochets  8c  autres.  On  le 

|i;^Cêrt  en  (àlade  te  en  ragoût  de  plufieurs  fortes. 

y  On  fait  encore  avec  ce  poiflbn  des  tourtes ,  de9 

Iiâtés,  des  potages  ,  comme  avec  les  poiCons 
es  plus  exquis  ;  mais  de  quelque  façon  qu'il  foit 
apprêté  ;  il  eft  loujous  très-  peu  nourri£ant ,  (ans 
i^e  mal-iaim 

ferlant  frits. 
Scaillez,  Tuidez ,  lavez ,  enfuyez  vos  merlans; 
ayez  foin  de  leur  laiffer  les  foies  dans  le  corps  ; 
^coupez -les  légèrement  fi  Yous  voulez  en  trois 
•ou  quatre  endroits  de  chaque  côté  ;  farinez -les 
'&  les  faites  frire  à  grand  feu  dans  une  friture  bien 
chaude  ,  &  fervez  fur  une  ièrviette  pour  Uft 
plat  de  rât.  ^ 

Merlans  frhs  avec  une  faujfe. 
Vos  merlans  frits ,  comme  on   vient  de  fe 
liiirc  ,  vous  pouvez  les  fêrvir  pour  Entrée  ,  en 
ttiettapt  par-deffus  une  faufle    blanche  à   l'-gr-, 
dinaire  avec  des  capre»&  des  anchois. 

Autre  Entrée  de  Merlans  frtt s  en  filets^ 
Si  vous  voulez  le  fervir  avec  plus  de  pro- 
preté ,  ôtez- en  Taréte  du  milieu  8c  la  tcte;  ar- 
rangez les  filets  du  merlan  (lir  un  plat ,  le  blanc 
«n  deiTus  ,^  mettez  après  la  même  fau£îffpar« 
^fefllis. 

Merlans  à  la  Bourgeoffe* 
Faîtes  fondre  du  beurre  frais  dans  un  plat  V 
mvec   p«rfil ,  ciboules  ,  champignons ,  le  tout 
luc^é^  Ctl  &  poivre  ;  arrangez  yc#  merlans  deilus 


igerjus  ?«    ^  j^ni  «  ^  «»  j^^ç^je  fl»» 

.1-,  vos  me"*"*':',-  .  çetfii  » 
EcaiUex  Vl^'^fel,  gros  Ï^V^^^  très  fin? 

'*  Mettes  a*«  «"y  de  fafme ,  «^J^^ée  âe  !«» 
VoyexVamaet-£aelesi«a. 

f«t  «T^e  table  .  t?rK  ^^^  ^^-^^l^    V^enCT:  ««* 

fanne  ^   *•  "^  ^-.ae^  *^*^^'^  ,     i.-«,rre  feras  cet 
cafferole  V.att?r,K«^„    eu  ^e  ^J^e        ^^^^^ 
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Butes  une  autre  omelette  pour  mettre  par*deflus 
&  la  placez  de  même  ,  de  fa^on  qu'elle  dtcupe 
toute  la  rondeur  de  la  caflerole  ;  mettez  la  caf- 
ferolebien  couverte  fur  un  peude  feu  afin  qu'elle 
cuife  doucement,  feu  cependant  defius  &  defTous. 
Prenez  garde  qu'en  cuîfant  cela  ne  s'attache 
au  fond.  Quand  le  miroton  eil  cuit ,  après  avoir 
égouué  le  beurre  ,  yçrCez-le  dans  un  plat  le 
deflus  deâbus  ;  coupez  au  milieu  un  petit  mor- 
ceau en  rond  comme  fi  c'étoit  un  poupeton  ; 
verfez  dedans  un  petit  coulis  de  champignons* 
(  Voyez  au  mot  Charnprgnon  ,  la  manière  de  le 
^re.  )  Recouvrez  de  la  même  pièce ,  &  le  tout 
bien  dégraiiTé  ,  fêrvez  chaudement.  ^ 

Filets  de  Merlan  en  ragoût. 
On  trouvera  la  manière  de  faire  ce  ragoût  cî- 
après  à  rarâcle  des  tourtes  de  merlans. 

Filets  de  merlans  à  la  faufle  Robert.    Voyez 
au  mot  Filet. 

Filets  de  Merlans  enfalade. 
Les  filets  de  merlans  Ce  fervent  encore  en  (a- 
lade  comme  pluijeurs  autres   poiflbns.  Voyez 
au  mot  Poijfon  ^falade  de-poilTon. 

Tourte  de  Merlans» 
Habillez  vos  merlans,  defofîez-Ies  par  le  dos; 
coupez-les  en  filets  par  petits  morceaux  de  la 
longueur  du  doi;j:t ,  faites- les  blanchir  dans  de 
Tcau  ticde  &  un  peu  de  verjus  -,  paflez-les  en- 
fiiitc  à  la  caflerole  avec  bon  beurre  ,  cham- 
pignons ,  trufes ,  pointes  d'afperges  ,  laitances 
3e  carpes  ,  &  un  morceau  de  citron  en  cuifant  fi 
l'on  veut  ;  aflaifonnez  le  tout  de  fel ,  poivre  , 
clons,  mufcade,  ciboules  &l  fines  herbes. 

Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  feites  un  petit 
godiveau  de  chair  de  carpe  ou  d'anguille  bien 
aifaifbnné ,  &  liez  avec  de  la^  mie  de  pain  trem« 

Sée  dans  du  bouillon  de  poiflbn  ou  purée  claire; 
reflez  une  abaîffe  de  pâte  ^e  dans  une  tourtierei 
tme  U.  F  £ 
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garniflêz-cii  le  fond  de  Tôtre  godivcau  ,  VCttê 
ragoût  de  merlans  par-defiiis  ;  couvrez  propre- 
ment d'une  pareille  abai£re,faites  une  bordure  au- 
tour 9  dorez  d'un  œuF  battu  ,  &  faites  cuire  à 
petit  feu  j  puis  (êrre^  chaudement  pour  Entrée* 

Fi/f'  de  Merlans» 
Vos  merlans  étant  apprêtés  ,  faites-les  à  de« 
fBi-&ire,  &  les  coupez  par  filets;  faites  une  pâte 
Si  dre£ez  le  pâte  d'une  médiocre  hauteur  ;  faites 
un  petit  godi  veau  de  chair  d'anguille  avec  cham- 
pignons ,  trufes  ,  fines  herbes  ,  beurre  frais ,  lêl 
Si  poivre  ;  garniflcz-en  le  fond  de  votre  pâté  ; 
•rrangez-y  vos  filets  aflaifbnnés  de  Tel,  poivret 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  couvrez  de  beurre 
frais  &  enfuîte  d'une  autre  abaifie  ,  dorez-le 
d'un  oeuf  &  le  mettez  au  four. 

Faites  un  ragoût  de  trufes.  (Voyez  au  irot 
Trufe  ,  la  manière  de  le  faire.  )  Quand  le  pâté 
«ft  cuit  ,  ouvrez 'le  ^  dégraifîez-lc  bien,  jenez 
-votre  ragoût  de  trufes  dedans ,  &  fervez  chau- 
dement pour  Entrée, 

Forage  de  Merlans. 
Pour  les  potages  de  merlans ,  voyez  les  ar- 
ticles qui  s'y  rapportent  ^  comme    brochets 
foie  ,  &c, 

MERLUCHE,  Morue  féche  ,  voyez  Ces  qua- 
litLS  &  Tes  apprêt?  »  à  l'article  Mcrue. 

MHUNILR.  Poiflbn  de  rivière  ainfi  appelle, 
parce  qu'il  eft  ordinairement  près  des  rivières  t 
;autrement  dit  VHain  ,  à  caufe  qu'il  fe  plaît  dais 
la  bourbe  ;  &  tctu  ou  tétar J  ,  à  caufe  de  fa  tcte 
qui  eft  fort  grofle.  Il  a  le  corps  aflez  femblable 
à  celui  du  barbot  ;  du  refte  il  n'a  rien  de  recom- 
«landable  ni  par  fon  ^oût  ni  par  la  qualité  de 
(a  rubftance;il  eft  tout  a  fait  in^pide,  ilfe  digère 
à  peine  &  ne  nourrit  preftjue  pas  :  ce  qui  fait  dire 
avec  rai  fon  â  Querutan   fameux   médecin,  qot 

ce  polffon  ne  m'ente  pas  gsicme  qtt*gn  en  s^iclif 
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METEIL.  Compofô  de  feigle  &  de  fromenc. 
On  appelle  mereil  gras ,  celui  où  le  froment 
«ft  en  plus  grande  quantité  eue  le  feigie  •;  & 
metell  maigre-j  celui  où  le  feigle  domine  fur  le 
froment. 

On  fait  du  pain  de  meteil  ;  nous  ne  dirons 
rîen  ici  de  fès  propriétés.  Voyez  a  rarticlc  Pain^ 
Pain  de  Meteil.  - 

MIEL  ,  MeL  Tout  le  monde  fçaît  que  c'cft 
une  fubdance  (îicrine  que  les  abeilles  ramaffent 
des  fleurs  de  divcrfes  plantes,  &  qu'elles  portent 
dans  leurs  niches  pour  leur  nourriture  ;  cette 
iubftance  reçoit  dans  l'abeille  &  dans  la  ruche 
une  élaboration  qui  la  perfedionne  &  la  réduit 
en  miel. 

Plufieurs  chofes  contribuent  à  faire  de  boit 
miel ,  la  chaleur  &  la  pureté  de  l'air ,  la  bonté 
des  abeilles  ,  la  nature  des  fleurs  qu* elles  (ucent^ 
^  l'adrefle  des  ouvriers  qui  y  travaillent. 

Le  miel  eil  en  ufage  dans  quelques  alimens  ; 
mais  il  rétoii  beaucoup  davantage  avant  l'in- 
vention du  fucre  ;  les  anciens  s*en  fervoient  dans 
leurs  ragoûts,  dans  leurs  confitures  &  dans  leurs 
boilTons. 

Le  miel  cft  fou  vent  préférable  au  fucre  4 
quand  on  n'a  point  tout-à-fait  égard  à  la  déli- 
catefle  du  goût  ;  car  outre  que  c*efl  un  amas  de 
la  fuftance  la  plus  pure  &  la  plus  éthérée  d'une 
infinité  de  fleurs  qui  polTédent  de  grandes  ver- 
tus ,  il  eft  plus  balfamique  ,  plus  pedoral  Se  plus 
anodin  que  le  (iicre  qui  n'eu  que  le  fuc  purifié 
&  épaiffi  dufeul  rofeau. 

Le  miel ,  dit  Quincy  ,  produit  certainement 
de  bons  effets  à  tous  ceux  qui  ont  la  poitrine  em^ 
barraflee  le  matin  de  phlegmes  épais  &  visqueux» 
qu'ils  ont  beaucoup  de  peines  à  expedorer.  Pour 
cet  effet  ils  devroient  en  prendre  fur  une  rôtie  » 
Cur4Y4er  diûbusd^ns  quelques  liqueurs  çhau-r 
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des  ;  maïs  H  faut  en  Interdire  Tufage  à  ceux 

dont  la  conflitution  eu  chaude  &  fiuide. 

Le  miel  >  dit  M,  Andry ,  eft  un  aflemblage 
de  -particules  fulfureufes  &  balfamîques  que  les 
abeilles  fucent  de  diverfes  fieurs  ,  &  dont  elles 
rempliiTent  de  petits  trous  quarrés  formés  dans 
des  tablettes  de  cire  que  leurs  pâtes  ont  fabri- 
quées ,  &  qu*on  nomme  ordinairement  gâteau* 

Il  y  a  deux  fortes  de  miel,  le  blanc  &  le  jaune; 
le  blanc  qui  eft  le  plus  emploie  dans  les  alimens 
coule  de  lui-même  fans  exprefTicn  $c  (ans  feu  9 
des  gâteaux  nouvellement  tirés  de  la  ruche  ; 
on  rompt  ces  gâteaux  ,  on  les  pofe  dans  des 
napcs  fuipenduës  par  les  quatre  coins  ou  fur  des 
claies ,  &  il  en  découle  un  beau  miel  blanc  que 
1*00  appelle  mhl  vierge. 

Quand  ces  gâteaux  ne  rendent  plus  rien  ,  ofi 
l0i  prelfe  ,  &  ils  donnent  un  fécond  miel  qui  e& 
blanc  aufG  ;  mais  qui  (ent  la  cire  ,  &  qui  n'eft 
pas  fî  bon  que  le  premier. 

Le  meilleur  miel   blanc  eft  celui  de  Langue- 
doc fi  connu  fous  le  nom  de  miel  dt  l^arbor,r,e* 

Le  miel  jaune  s'exprime  de  toutes  fortes  it 
tablettes  de  cire  vieille  eu  nouvelle  que  Ton  fait 
chauffer  gvec  un  peu  d'eau  dans  des  baftînes  ou 
chaudière?,  &  que  Ton  met  enfuite  dans  des  facs 
de  toile  délice,  que  Ton  prefle  fortement  ;  la  cirfl 
fefte  dans  les  facs ,  &  laifîe  échaper  un  miel 
jaune  qui  eft  moins  (^oux  &  moins  agréable  do 
beaucoup  que  le  blanc. 

Le  miel  échauffe  &  defTéche  ,  continue  M.  An* 
dry  ,  &  de  quelque  manière  qp'on  en  ufe ,  foiten 
aliment  ,  foiten  afiaifbnnement,  il  ne  convient 
qu'aux  te^npéramens  pituiteux  ,  aux  vieiilardsi 
à  ceux  q;ii  par  la  maladie  ou  autrement ,  abon- 
dent en  humeurs  grofïîcres  &  vifqueufes  ;  mais 
les  perfonnes  d'un  tempérament  bilieux  le 
doivent  éviter* 
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Il  fe  mange  cuit  ou  crud  ;  le  miel  crud  eft 
plus  déter/if,  mais  ilcaufe  des  vents ,  êc  par  le 
iel  picotant  qu'il  renferme  ,  il  lâche  plus  qu'il  ne 
i)ourrît;le  miel  cuit  eft  le  plus  alimenteux  &  lâche 
moins  ,  parce  que  la  codion  en  a  émouiié  les 
fels. 

Le  miel  fe  mange  feul  ou  avec  d'autres  ali- 
mens  ;  quand  on  le  mange  feul ,  il  deiféche  plus 
qu'il  ne  nourrit  ,  &  quand  on  le  mêle  avec 
d'autres  alimens,  il  efl  plus  alimenteux  que  médi« 
Camenteux;  il  donne  même  bonne  couleur  ^ 
sûniî  que  le  remarque  Hypocrate. 

Il  faut  préférer  le  miel  nouveau  au  vieux . 
celai  du  pnntems  ou  d'été  à  celui  d'automne  , 
le  blanc  ou  U  pale  au  plus  foncé  «  celui  qui 
écume  peu  en  bouillant  à  celui  qui  écume  beau* 
coup  ,  l'acre  doux  à  celui  qui  n'a  que  de  la  dou- 
ceur; enfin  le  miel  d'une  Aiédiocre  odeur  â  ce- 
lui d'une  odeur  trop  fenfîble  ,  ce  dernier  étant 
pour  l'ordinaire  fophiiHqué'par  le  thin  ou  autres 
Iierbes  qu'on  y  mêle. 

Le  miel  ek  différent  du  miel  félon  la  qualité 

des  plantes  qui  abondent  dans  les  pays  où  on 

le  recueille;  en  Languedoc ,  par  exemple ,  où  il 

croît  beaucoup  de  romarin ,  &  où  cette  plante  a 

beaucoup  plus  de  force  ,  le  miel  eft  plus  fpiri- 

tueux  &  meilleur ,  comme  on  le  voit  par  celui 

df  Narbonne  qui  eft  avecraîfbn  (i  généralement 

?ftimé.  Les  pays  où  il  croît  force  mélifle,donnent 

încore  d'excellent  miel;  c'eft  pourquoi  celui  de 

i  Mingrelie  eft  (î  bon  ,  comme  le  remarque  le 

'•  Lamberti  dans  fa  relation  de  la  Mingrelie. 

Au  refte  pour  pouvoir  juger  comme  il  faut 

s  qualités  du  miel ,  il  faut  fçavoir  que  malgré 

douceur  qu*on  y  remarque ,  on  en  tire  un  (cl 

riolique  û   agi  (Tant  ,  que  ce  (el  diflbut  les 

les ,  les  coraux  &  plufieurs  autres  pierres  pré« 

lies  ,   comme  fait  ïefmt    de  vitrioli^  C9 
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çi'il  a  de  commun  avec  le  fiicre  quî  Jonne 
tout  de  même  un  acide  fort  corrofif;  mais  il  faut 
remarquer  aufïi  que  cet  efprit  acide ,  tant  du 
fiicre  que  du  miel ,  eft  embarraffé  par  des  par- 
ties fulfureufes  qui  en  modèrent  confidérable- 
ment  Taâion. 

MIGNONNETTE.  Pour  faire  une  mignon- 
nette  ,  vous  mettez  dans  un  petit  morceau  d'c- 
tamine  du  poivre  long  ,  mufcade  entière ,  co- 
riandre ,  canelle  ,  gingembre ,  clous  de  girofle  , 
macis  ;  vous  ficelez  toutes  ces  épices  &  les  met- 
tez faire  quelques  bouillons  dans  une  marmite  à 
f  otage.  Une  mignonnette  peut  fervir  plufieurs 
fois. 

MILLET,  Milium.  La  graine  de  millet  aînfi 
appellée  ,  parce  qu'on  la  trouve  conmne  par 
sniiiers  fur  la  plante  ^i  la  porte  ,  eft  une  (è- 
mence  ovale  ou  prefque  ronde  ,  jaune ,  dure , 
lui(ante  &  la  plus  petite  de  toutes  les  graines  qui 
fè  mangent  ;  elle  vient  fur  un  chaume  ou  tu'iau 
qui  eft  haut  d*une  coudée  ,  gros , noueux  &  co- 
coneux  )  dont  les  feuilles  refiemblent  à  celles  du 
ro(èau ,  &  où  font  des  épices  qui  naifient  par 
bouquets  aux  fommités  des  branches. 

Le  millet  eft  venteux ,  il  Ce  digère  difficilement 
èc  péfe  fur  Teftomac  ;  il  ne  convient  qu'aux 
personnes  d'une  conftitution  robufte  &  qui  di- 
gèrent bien.  Les  mélancoliques  &  ceux  qui 
abondent  en  humeurs  groftieres ,  doivent  s'en 
abftenir. 

On  en  fait  une  efpece  de  bouillie  dans  plu- 
fieurs endroits ,  dont  la  qualité  propre  eft  de 
«JelTécher  le  corps  fans  fournir  prefque  aucun 
fiic  capable  de  le  foutenir  ;  auffi  le  millet  eft-il  le 
plus  (ec  de  tous  les  grains  quoiqu'il  croifle  dans 
des  lieux  fombres  &  humides. 

Oi^  fait  du  pain  de  miîlet  qui  eft  très  difficile 
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â  Jigérer  ,  quoique  ce  (bit  le  plus  friable  de 
tous  les  pains. 

MINEDROIT ,  Yoyez  Menus-droits. 

MIROTON.  Manière  d'apprêter  certaines 
TÎandesou  poifronsengras&  en  maigre;  on  en 
élit  de  pluiieurs  façons  qu'on  fert  pour  Hntrée* 

Miroton  de  Veau» 

Prenez  une  belle  rouelle  de  veau  »  faites-en 
plufîeurs  tranches  bien  minces  ^ue  vous  bat- 
terez  avec  le  couperet  pour  les  applatir  ;  hachez 
d'autres  tranches  de  rouelle  de  veau  avec  du 
lard,  de  la  moelle  de  boeuf,  champignons, 
trufes ,  fines  herbes  Se  bons  aflaifonnemens  ; 
mettez-y  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  &un  peu 
ide  tme  de  pain  trempée  dans  de  la  crème. 

Cette  farce  étant  faite  garnifTez  le  fond  d*anc 
caflèrole  de  bardes  de  lard  bien  arrangées  ; 
mettez-y  enfuite  vos  tranches  de  veau  battues  » 
pui|  la  farce  que  vous  couvrirez  du  refie  de  vos 
tranches  ,  le  tout  bien  fermé  ;  renverfez  en* 
fuite  vos  bardes  de  lard ,  couvrez  bien  le  tout 
&  mettez  doucement  feu  deffus  5c  defibus  com- 
me une  braifè  ;  le  miroton  étant  cuit  dégraiflez- 
le  bien  >  dreflez-le  dans  un  plac  le  deffus  deâbus^ 
mettez-y  fî  vous  voulez  un  peu  de  coulis  de 
champignons  par-deffus  (  Voyez  au  mot  Cham- 
ftgnons  ,  la  manière  de  le  faire ,  )  &  fêrvez 
chaudement. 

Autre  manière  de  Miroton, 

Faîtes  un  godiveau  bien  lié  &  bien  aCaifbnné 

ie  trufes  ,  champignons  &  jambon  cuit  ;  mettez.- 

e  dans    une  cafferole  avec  deux   ou  trois  an- 

hois  ;  laîiTez-le  cuire  avec  du  lard  fondu ,  un 

su  de  boiiillon  &  un   coulis  \  coupez  enfuite 

ir  tranches  du  bœuf  tendre  &   maigre   que 

us    mettrez    dans  votre  ragoût  ;  remuez  le 

u  &  ne  le  lai£ez  boiullir  que  très-peu.  Q>i')ai^ 

f  £W 
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ileft  cuit)  mettez-y  un  jus  ^e  citron  Se  (ëryez 
chaudement. 

Autrement^ 

Faites  un  bon  godiveau  bien  lié ,  de  mém« 
que  pouf  le  poupeton  ;  faites-en  un  bord  au- 
tour de  votre  plat  comme  (i  c'étoit  un  bord  de 
potage  au  lait  compofé  de  blancs  d'œufs  ;  dorez 
avec  des  œufs  battus  9  &  Payant  pafTé  bien 
proprement  «  faîtes- lui  prendre  couleur  au  four. 
Quand  il  eft  cuit ,  égouttez  bien  proprement  la 
graiâe. 

Ayez  une  terrine  compofSe  du  carré  de  mou- 
ton coupé  par  morceaux,  d'un  bout  faigneux 
de  mouton ,  de  petit  lard  ,  quelques  pigeons  & 
cailles  d  vous  le  pouvez.  Tout  cela  étant  bien 
cuit  dans  une  temne  comme  d  c*étoit  une  braifèi^ 
il  faut  avoir  de  petits  pois  paiTés  >  ou  des  pointes 
d*afperges  (elon  la  faifbn  ;  tirez  vos  viandes  de 
la  terrine  ,  msttez-les  dans  votre  plat  aprèç  les 
avoir  égouttées  ,  les  pois  par-deâus  ;  vous 
pouvez  y  ajouter  quelques  cœurs  de  laitues 
blanches  &  cuits  dans  lamémefaufTw  ,  Se  fervir 
chaudement. 

A  la  place  de  la  terrine  quand  il  n*y  a  que  le 
bord  ,  on  mst  au  milieu  toutes  fortes  de  bons 
ragoûts  ;  on  peut  encore  y  mettre  un  hachis  de 
mouton* 

Autre  Miroton  de  filets  de  bœuf  rôtis,  ou  de 
fie  ces  de  bœuf  bouilltes. 

Ayant  fait  une  bordure  au  plat  comme  o« 
vient  de  le  dire ,  coupez  les  filets  par  petites 
tranches  bien  minces  &  les  arrangez  dans  le  plat 
où  eft  la  bordure  ;  faites  une  fauffe  hachée  de 
cette  m:ini^re.  Coupez  du  jambon  crud  &  le 
coupez  par  petits  dés  ;  mettei-le  dans  une  caf- 
ferçlc  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  hachez  uq 
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peu  de  ciboules  &  de  perfil ,  des  trufes,  des  cham- 
pignons &  quelques  mouflerons  ;  mettez  la  czG» 
ferole  fur  le  fourneau  ,  faites  faire  quelques  tours 
au  jambon  ;  mettez- y  la  ciboule  ,  le  perfil ,  les 
trufes  9  les  champignons  &  les  moufierons  ;  paf- 
fè2  le  tout  enfemble  &  le  mouillez  de  jus  ,  8c 
le  laiâez  mitonner  à  petit  feu  ;  lie^  .enfltite  d*un 
bon  coulis  de  veau  &  dé  jambon.  (  Voyez  au 
mot  jambun^W  manière  de  le  faire  ;  )que  la  faufle 
hachée  foit  d*un  bon  goût ,  Se  qu'elle  ait  un  peu 
de  pointe  ,  mettez-y  quelques  câpres  fines;  mec-< 
tez  un  peu  de  faufle  hachée  fur  les  filets  pour  les 
fai;re  chauffer  fans  bouillir.  Quand  ils  font 
ehauds ,  jettez  le  rede  de  la  faulTe  hachée  deir 
rus>  &  fervez  chaudement. 

L*on  fait  des  mirotons  de  toutes  fortes  de 
filets  de  viandes.  La  bordure  fe  fait  toujouts  de 
la  même  manière  >  le  ragoût  feul  qu*on  met 
dedans  en  fait  la  différence. 

Miroton  en  maigre. 

Prenez  des  carpes  ou  autres  poîffbnî,  fen- 

lez-les  tout  le  long  par-devant ,  &  prenez  garde 

e  les  gâter  fur  le  dos  ;  ôtez-en  l'arête  &  leur 

Dupe/.  la  tête  ;  étendez- les  fur  la  table  ;  prenez 

ifuite  de  la  chair  de  bon  poîflbn  avec  de  l'an* 

lille  ,  faites-en  une  bonne  farce  dont  vous  far- 

ez   vos  poifTons  \  roulez-les  enfùite  comme 

ur  des  filets  mignons.   Voyez  cet  article. 

^renez  enfuite  une  caflerole  ;  faites  une  ef- 

5  d'omelette  avec  un    peu   de   farine  qui 

ae  tout  le  fond  de  la  cafferole  »  rangez  def- 

ospoiffons  farcis  après  avoir  mis  du  beurre 

'omelette  ;  le  poiffon  étant   rangé    avec 

ues  trufes  &   quelques   champignons  bien 

)nnés  ;  couvrez  le  tout  d'une  autre  ome- 

tez  après  cela  la   cafTerole  fur  un  petit 
ouvrez-la  &  laiflez  cuire  le  tout  douccr. 


** 
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ment  ;  prenez  garde  qu'il  ne  s'attache  an  fond. 
Quand  il  eft  cuit,  égouttez- le  bien  de(bn  beurre, 
dreâez  votre  miroton  C\xr  une  adiette  le  de^us 
deffous  ;  coupez  au  milieu  un  petit  morceau 
en  rond  ,  ycrfez-j  un  petit  coulis  de  champi- 
gnons ,  recouvrez  du  même  morceau  ;  cela 
tait,  (èrvez  chaudement. 

Vous  pouvez  auffi  faire  une  ferce  comme 
pour  le  poupeton  dont  on  parlera  dans  rariiclc 
iuivant ,  &  en  faire  un  cor^^on  autour  du  plat 
que  vous  mettrez  cuire  au  four  ,  &  vous  le 
remplirez  d'un  bon  ragoût  de  champignons  « 
morilles ,  trufes  >  moufferons  ,  anchois  ,  le  tout 
Hen  haché  enfemble  ,  &  toutes  fortes  de  filets 
de  poiflbns  &  câpres ,  un  lit  de  ragoût  &  un 
autre  de  filets  jufqu'à  ce  qu'il  Coït  plein  ;  & 
l'ayant  fait  mitonner  fur  un  petit  feu  >  (crvei. 
avec  ^ufle  du  ragoût. 

Pour  le  miroton  de  merlans  ,  voyez  cet  ar* 
ticle  au  mot  Ahrla-ru 

Miroton  de  Saumon. 
Prenez  une  tranche  de  faumon  ^  ôtez-en  la 
peau  >  hachez-en  la  chair  avec  perfîl ,  ciboules , 
quelques  champignons  poivre  &  fcl  ;  raettei-y 
deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs  crus ,  un  peu  de  mie 
de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  deux  ou  trois 
clous,  une  douzaine  He  grain  de  coriandre  bat- 
tue ;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  avec  un 
morceau  de  bon  heurte  frais  ;  formez  un  co^ 
don  de  votre  farce  autour  d'un  plat ,  frotex-k 
d'un  œuf  battu  pour  le  rendre  bien  uni  ;  firotci- 
le  enfuite  d'un  peu  de  beurre  fondu ,  pannei- 
le  d'une  mie  de  pain  bien  fine  &  le  faites  cuite 
au  four.  Quand  il  eft  cuit  &  bien  coloré  «  dé- 
graiflez-le  ,  nettoyez  bien  le  bord  &  le  fond  di 
plat  fanstoucher  â  la  bordure. 

Faites  griller  deux  ou  trois   tranches  de  fao- 
mon  î  cou]^  cz-ks  ;ac  filets  de  la  longueur  ^ 
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cloîgt  ;  faîtes  un  ragoût  avec  des  champignons , 
des  trufes  &  des  mouflérons  que  vous  paflez 
dans  une  caflererole  avec  un  petit  roux  de  beurre 
&  de  farine;  moùillez«le  de  bouillon  de  poif^ 
fort ,  laiflez-le  mitonner,  dégraiflcz-le ,  liez- 
le  d'un  coulis  d'Ecreviffes ,  mettez-y  des  queues 
d*écreviflcs  &  vos  filets  de  (aumon  mitonnes  ; 
arrangez  enfuite  dans  le  plat  où  eA  la  bordure 
de  farce  ,  les  filets  de  faumon  ;  jettez  votre  ra- 
goût deâus  ,  qu'il  ait  un  peu  de  pointe ,  &  fer- 
rez chaudement  pour  Entrée. 

L'on  fait  toutes  fortes  de  mirotons  de  poi{^ 
ion  ;  le  ragoût  feul  qu'on  met  dedans  en  fait  la 
différence ,  comme  toutes  fortes  de  ragoûts  de 
filets ,  comme  filets  de  foies  ,  filets  de  bro- 
chets y  filets  d'anguilles ,  de  raie  coupée  en  fi« 
lets  9  filets  de  truites  &  d'autres  poiCons.  Il 
n'y  a  qu'à  faire  un  ragoût  de  mouflérons ,  de 
champignons  ou  d'huîtres  :  on  trouvera  fous  les 
articles  particuliers  la  manière  de  faire  ces  ra- 
goûts. 

Le  ragoût  étant  fait ,  on  met  mitonner  dans 
le  rajout  les  filets  de  l'efpece  de  poiffon  dont 
on  fait  le  miroton  ;  on  dreiTe  en  fuite  les  filets 
dans  le  plat  où  eft  la  bordure  de  farce  ;  on  vuide 
le  ragoût  par-deffus  ,  &  Ton  fert  chaudement. 

Lorfqu'on  n'a  point  de  faumon  pour  faire  la 
ferce ,  on  peut  fe  fervir  d'autre  chair  de  poi(^ 
ion  9  carpe  ,  tanche  ,  truite  ou  autres. 

MITTONNAGE  GRAS  ,  ou  bouillon 
pour  les  potages.  Mettez  dans  une  marmite 
avec  de  l'eau  fi'bide  un  morceau  de  paleron  & 
trumeau  ,  ou  fi  l'on  le  peut  de  la  culotte  de  bœuf 
ou  de  la  tranche  ,  &  quelques  cuiflfeaux  de 
veau  y  félon  la  quantité  que  vous  en  voulez 
faire  ;  écumez  cela  en  y  mettant  de  l'eau  fraîche 
de  tems  en  tems  ;  mettez-y  en  fuite  carotes  , 
fanais  >  oignons,  un  bouq[uet  ;  laiifeL  cvôtc 


54$  M I  T.         MI  T. 

Cela  doucement  félon  que  vous  voulez  que  le 
bouillon  ait  de  la  force  :  vous  pouvez  y  faire 
cuire  vos  volailles  blanchies  &  ficelées ,  en  ob- 
servant de  les  remettre  dans  le  derrière  de  la 
marmite  plutôt  que  dans  le  devant  ;  paflez  en- 
fiiite  le  bouillon  afin  qu'il  Ce  dégraiffe  ;  fervcz- 
Tous  de  ce  bouillon  pour  mitonner  vos  potages: 
on  a  auffi  de  petites  marmites  de  garnitures  dif« 
férentes  qui  fervent  à  mafquer  chaque  potage. 

Mironnages  four  toutes  fortes  de  f otages  ma$gta% 

Mettez  le  foir  une  marmite  au  feu  avec  dt 
]*eau  &  de  gros  pois  fecs  ,  ajoutez-  y  carotes  » 
panais  >  céleri  ,  choux  ,  poireaux  ,  navets» 
oignons  &  quelques  clous  de  girofle  ;  faites 
bouillir  votre  marmite  &  la  laiffez  devant  le 
feu  jufqu'au  lendemain  matin  que  tout  (èra  cuit  î 
retirez  votre  marmite  &  la  laifTez  repofer* 

Prenez  enfuite  des  carotes  que  vous  coupez 
en  deux  avec  des  panais  ^  des  oignons  entiers  ; 
mettez  le  tout  dans  une  cafîerole  avec  un  bon 
piorceau  de  beurre  fur  un  fourneau  \  couvrei  It 
caflerole  &  la  remuez  de  tems  en  tems.  Quand 
vos  racines  auront  pris  belle  couleur ,  moûillcx- 
les  de  votre  bouillon  de  pois  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  une  marmite  avec  leur  bouillon ,  & 
achevez  de  remplir  cette  marmite  du  bouillon 
de  pois;  faites- la  bouillir  tout  doucement  & 
raffaifonnez  ;  mettez  y  un  paquet  de  céleri»  VA 
de  poireaux  ,  un  déracines  de  perfil  »  une  vir 
gnonette  :  fi  vous  avez  êits  carcafTes  de  poifons 
vous  pouvez  les  empoter  avec  le  refle.  Toutes 
fortes  de  poiffbns  (ont  bons  pour  ce  mitonnagCi 
pourvu  qu*ils  ne  fentent  point  la  bourbe. 

Ce  bouillon  eft  bon  pour  toutes  fortes  dl 
potages  maigres ,  &  pour  mouiller  toutes  fortei 
de  coulis  maigres  &  potages  aux  herbes  »  tox 
pignons  9  aux  choux  »  &  aux  lentilles  &  aux 
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liaVêts.  Le  boiiillon  des  oies  ne  fe  peut  faire 
autrement  la  différence  feule  des  coulis  en  fait  la 
diftirction.  . 

MITONNER  ,  Panis  offas  m  jure  madefacerc 
ér  macerare.  Laifler  bouillir  un  potage  ^r  un 
récbaut  plein  de  feu  ou  fur  un  fourneau ,  jufqu'à 
ce  que  le  pain  foit  entièrement  imbibé  de 
bouillon ,  &  comme  en  bouillie* 

On  laifie  toujours  mitonner  une  fbupe  avant 
de  la  fèrvir  >  non  qu'elle  en  foit  plus  faine ,  mais 
elle  en  eft  plus  agréable  au  goût.  Quand  uno 
Ibupe  a  mitonné ,  s*il  n'y  a  pas  affez  de  bouillon  , 
on  y  en  remet  de  nouveau.  Cependant  quelques 
uns  ^ment  mieux  une  (oupe  bien  mitonnée  Çç 
comme  féçhe  ,  taillée  avec  des  croûtes  rôties. 

Il  y  a  encore  quelques  ragoûts  qu'on  lai0e  mit* 
tonner  dans  leur  iaufle  en  cuifant  pour  leur 
donner  plus  de  relief  &  un  goût  plus  exquis* 

MOELE  ,  MeduUa,  Cette  partie  des.  ani- 
maux eft  comme  .la  graiife  ,  d'une  fùbftance 
infipide  >  difficile  à  digérer  «  propre  à  produire 
un  fuc  groffier  &  épais  ,*  à  exciter  des  naufées 
êc  à  abattre  l'appétit.  On  fait  ufage  de  la 
aoLoelle  de  quelques  animaux  dans  les  cuifînes« 

Joëlle  de  Bœuf. 

On  s*en  (ert  dans  les  farces  ,  dans  les  potîtj 
pltés  y  dans  les  tourtes  à  la  moelle.  On  s'en 
icrt  à  nourrir  de$  cardons  8c  autres  légumes  ; 
on  en  fait  un  très-grand  ufàge  ,  cependant  elle 
ne  peut  que  rendre  indigefles  &  pefans  fur 
l*eftomac  les  mets  dans  le(quels  on  la  fait  en- 
trer. 

Mobile  de  Veau  &  de  Mouton. 

O0  emploie  une  efpece  de  moelle  connue 
ÏQUs  le  nom  d'amourettes  ,  que  l'on  trouve  dan^ 
1^  reins  de  ces  animaux  ^uand  on  les  fend^^ 
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Voye^au  mot  Amourettes  ^  la  manière  de  Tap^ 
prêter. 

MONT  ANS.  On  Ce  fert  des  montans  de 
cardes  Se  des  montans  de  laitues  romaines  ;  on 
les  apprête  de  la  même  manière. 

Montans  de  laitues  romaines  avec  une  ejfence» 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  laitues  ro- 
maines montées ,  épluciie'^-bien  les  montans  ; 
gouttez  s'ils  ne  font  point  trop  amers  ;  ^tes- 
les  cuire  dans  un  blanc  de  farine ,  graîflè  de 
b<Tuf ,  du  bouillon  ,  une  tranche  de  citron  ,ott 
verjus  &  Tel.  Quand  ils  font  cuits  ,  dégraifTez- 
les ,  mettez-les  dans  une  bonne  effence  ,  don- 
nez-leur quelques  boiiillons  pour  leur  feire 
prendre  du  goût,  &  fervez  pour  Entremets  oa 
pour  garnir  quelques  Entrées. 

Montans  de  cardes  au  jus.  • 

Fpluchez  bien  vos  montans  ,  faites-les  cuire  i 
demi  dans  une  eau  blanche  que  vous  faites  ayec 
de  Teau,  df  la  farine,  du  beurre  &  du  Tel.  Quand 
ils  font  à  demi-cuits,  retirez-les  &  les  mettez 
égouîter  ,•  mettez-les  enfuite  dans  une  caflerolc 
avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon;  hiC- 
fez-les  mitonner  à  petit  feu  pendant  une  heure. 
Avant  de  fervir  poulTez-les  un  moment  fur  un 
fourneau ,  en  y  mettant  gros  comme  une  noix 
de  bon  beurre  manié  de  farine  &  remuant  tou- 
jours. Donnez  à  votre  ragoût  une  petite  pointe 
de  vinaigre ,  &  fervez  chaudement  pour  En- 
tremets. 

On  apprête  de  même  les  montans  de  laitues 
romaines. 

MORUE  ,ou  Moluc  ,  ain/î  appellée  du  nom 
des  iQes  où  elle  vient.  C'eft  un  grand  poiflbn 
nommé  eri  Latin  Maris  Luc  ius^çn  François  Merluc» 
Merluche  ou  brochet  de  mer ,  qui  a  le  dcffus 
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ia  corps  d'un  gris  cendré  ;  parfemé  de  plulîturs 
uches  noires  ,  avec  des  lignes  tout  le  long  du 
dos  ,  le  ventre  blanc,  la  bouche  armée  de  iI^'hce 
crénelées  en  forme  de  fcie,  &  les  yeux  d'un 

Ce  poiffonfe  man^e  frais  ou  fec  ;  on  l'ap- 
pelle Moluë  quand  il  cA  (nn  ,  &  îl  retient  iQ 
nom  de  Merluche  qu.ipd  il  a  été  f''':hé. 

La  morue  eR  pour  ainfi  dire  le  boeiifdes  jour» 
maigres  ;  &  c'eft  un  tort  bon  manger,  quand 
elle  n'a  pas  été  f,ilée.  QuaJ'.i  elle  a  été  faite  ; 
le  Tel  marin  a  lîxé  &  appéiknti  les  parties  les 
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^e  laHfe  pas  que  ci*étre  preique  auifi  bonne  que 
^a  morue  iraiche» 


Morue  en  ragoût^ 

Tailler  votre  morue  &  la  faites  cuîre  ayec 
eau ,  fel  &  poivre ,  laurier ,  vinaigre  ,  citron 
vert;  étant  cuite  paflez-Ia  au  roux,  avec  farine 
frite,  champignons ,  un  boiiiilon  de  purée  ,  oii 
de  lentilles ,  perfîl  &  ciboules  en  paquet.  Laiflez 
cuire  le  tout;  étant  cuit  &  la  faufTe  bien  liée^ 
ferve^  chaudement. 

Morue  fraîche  ou  cabillot  au  court-hoiiillon. 

Faites  cpire  votre  morue  dans  un  court-boiiîP 
Ion  blanc ,  fait  dans  une  caâerole  ,  avec  une 
bonne  poignée  de  fel ,  une  pinte  d*eau  ,  ail ,' 
racines,  oignons  ,  toutes  fortes  de  fines  herbes» 
perfil  , ciboules,  girofle.  Ce  court-boiiillon  doit 
être  fait  à  petit  feu  pendant  pne  demi-heure  » 
quand  il  e(l  tiré  au  clair  ,  paffé  au  tamis ,  on 
met  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  faumure, 
Se  on  fait  cuire  dedans  la  morue  fraîche  à 
très-petit  feu  ,  &  on  la  fert  dans  le  même 
goût,  &  la  même  fauife  ,  ou  le  mèmeragoûti 
tant  en  gras  qu'en  maigre*' 

Morue  fraîche  en  Dauphtn ,   ou  ragoût  d$ 
laitances  de  drfe  &  fotntes  d'à  ferges. 

Prenée  une  morue  bien  fraîche ,  étant  écaillez 
&  vuidée  ;  eifelez-la  ,  &  Tefluyez  ;  faites-la 
mariner  pendant  deux  heures,  avec  hui  e  fine, 
fèl  ,  poivre ,  perfil ,  ciboules  entières  >  «ne 
goufle  d*ail  ,  une  feuille  de  Taurier. 

Prenez  enfùite  une  brochette  de  fer ,  pafle2-Ia 
dans  la  morue  fraîche  ,  en  commençant,  par 
les  yeux ,  le  milieu  du  corps  ,  5c  finillant  par 
la  queue  ,  on  lui  fait  prendre  |a  figure  d  un 
Pauphin. 

Mettez*! 
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Mettez-la  fur  une  tourtière  &  Tarrolie  de 
iz  marinade.  Faites-la  cuire  au  four  ;  quand 
elle  eft  cuite  ,  retirez  le  hatelet ,  &  la  dreflez 
itir  le  plat  ^ue  vous  devez  fervir.  Servez  defius 
le  ragoût  fiait  de  cette  façon. 

Prenfz  crois  laitances  de  carpes ,  (aites-Iet 
bouillir  un  moment  dans  Teau  ,  ainfi  que  des 
pointes  d^afperges.  Mettez  le  tout  dans  une  ca(^. 
ièrole  .avec  un  bon  morceau  de  beurre ,  des 
champignons  9  un  fasouquet  de  per/îl  ,  &  de 
dboûles.  PaCez-le  par  le  feu ,  &  y  mettez  une 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  &  de  bon  boiiillon  maigre. 

Quand  le  ragoût  efl  cuît ,  la  fauffe  réduite  8c 
afliiifbnnée  de  bon  goût ,  mêlez-y  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d'œufs  &  de  la  crème  ;  faites 
lier  la  (ântfe  fur  le  feu ,  &  la  fervez  deflus  la 
xnoruë.  Pour  le  mieux,  on  ne  met  les  pointes 
d*a(perges ,  que  quand  le  ragoût  eft  presque 
fiai. 

Morue  fraîche  à  la  faujfe  blanche» 

Ecaillez  &  lavez  votre  morue,  faites  bouillir 
ie  Peau  ;  mettez-y  du  fel  &  du  vinaigre ,  en- 
fuite  le  cabillau  ;  faites -le  cuire  ,  &l*écumez. 
Quand  il  eft  cuit ,  mettez-le  égoutter ,  &  le 
dreflez  dans  le  plat  que  vou?  voulez  (èrvir. 
Servez  defliis  une  fauffe  blanche  aux  câpres  8c 
anchois  y  ou  du  beurre  fin  >  que  vous  faites  Ton* 
dre  ;  ou  vous  le  fervez  deffus  ou  dans  une  fau- 
ciére.  On  peut  encore  fervir  cette  morue  firaîchc 
avec  plufîeurs  fortes  de  fàufles  liées  de  diâèren- 
tes  façons. 

Morue  fraîche  à  la  BeehameL 

Prenez  un  morceau  de  cabillau  ,  £iites-le 

aire  avec  de  Peau,  du  fel  &  du  vinaigre  «  com- 

\e  le  précédent.  Quand  il  eft  cuit  mettez  le 

'outter  ,  &le  levez  par  feuillets  ;  mettez  dans 

e  caferole  deux  cuillerées  de  réduâion  >  ua 

Tome  ir«  G  g 
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-bouquet  de  per/îl ,  ciboules  ,  trois  clous  dfe  gi- 
rofle ,  une  petite  pointe  d'ail ,  une  chopîne  de 
crème  ;  faites  bouillir  cette  faufTe  pendant  une 
demi-heure  ,  en  la  tournant  toujours  ;  pa£èz  la 
fàufle  au  tamis  ,  faites-la  réduire  ,  mettez  de- 
dans les  feuillets  de  cabillau>  pour  les  faire 
chauffer  fans  qu'ils  boiiillent  ;  goûtez  G.  la  fàuf- 
le  eft  de  bon  goût  &  fervez. 

Morue  fraîche  aux  huîtres  à  la  Hollandoifim 

Prenez  une  hute  de  morue  fraîche  ,  vuîdez- 
la  ,  &  la  lavez ,  &  après  l'avoir  ficelée  faites*la 
cuire  avec  de  l'eau  &  du  Tel ,  un  peu  de  vinai- 
gre ,  quelques  oignons  en  trancnes  ,  perfil  , 
ciboules  ^^renez  des  huîtres  &  les  faites  blan- 
chir dans  leur  eau;  mêlez -les  dans  de  Teau 
iiraîche  ,  &  les  faites  en  fuite  égoutter  fur  un 
tamis  î  paflez  l'eau  des  huîtres  dans  un  tamis; 
mettez  dans  une  caâerole  un  bon  morceau  de 
beurre ,  une  pincée  de  farine  ,  un  filet  de  vi- 
naigre, du  gros  poivre  9  mufcade.  Mouillez 
avec  de  Teau  des  huître  ;  faites  lier  la  fàuCe 
lûr  le  feu  ,  mettez-y  enfuite  les  huîtres  avec 
deux  anchois  hachés.  Goûtez  fi  la  faufle  eft 
de  bon  goût  ,  &  la  fervée  autour  de  la  hure  dn 
xabillau  ,  ou  morue  fraîche» 

Morue  fraîche  f  année  au  fr>ur» 
Coupez  en  plufîeurs  morceaux  votre  morne; 
faites-les  mariner  avec  du  beurre  que  veuf 
faites  fondre  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfîl ,  cibou- 
les ,  échalotes»  ail,  le  tout  haché  ;  thim, lau- 
rier ,  bafîlic  en  4)oudre ,  le  jus  de  deux  citrons  ; 
faites-les  mariner  une  heure.  Prenez  enfuite  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  arrangez  deffus 
les  morceaux  de  morue  fraîche  ,  avec  tout 
leur.  afTaifbnnement  ;  pannez-les  de  mie  àe 
pain  ,  faites-les  cuire  au  four ,  ou  fbus  un 
fOttvercIe  4e  tourtière.  Quand  iU  font  cuici  i 
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ft  ^é  belle  couleur  ,  tous  les    ftrvez  ,  les 
bords  du  plat,  bien  nettoyés. 

Morue  frite. 

Faites-la  cuire  en  eau  chaude ,  écumez-Ia 
bien  ;  étant  cuite  laîffez  •  la  égoutter,  farinez- 
la  endiite  «  &  la  faites  frire  en  beurre  affiné  , 
puis  fervex-Ia  ,  poudrée  de  feï ,  avec  jus  d'o- 
ï^nge,  &  poÎTre  blanc  pour  fàufle. 
Autre  façon  de  morue  frite* 

Prenez  deux  entre-deux  de  morue  oh  crête  ; 
faites-la  cuire  ,  enlevez  tous  les  filets ,  farinez- 
les  &  les  faites  frire  dans  de  Thuile  ,  &  gar- 
cififez  de  perfil  frit.  On  peut  au  lieu  de  les 
fariner  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire  ^ 
^ù*on  faÀt  avec  de  la  farine ,  une  cuillerée 
ehùile  ,  fêl  &  vin  blanc  ;  on  délaye  bien  cette 
^âte  ,  6n  trempe  dedans  les  filets  de  morue 
cuits  ,  &  on  les  fert  de  belle  couleur. 
Morue  à  U  fauffe- Robert» 

Faîtes  frire  votre  morue ,  comme  ci-de8us  ; 
Élites  une  faufle-robert  de  la  manière  fuivante. 
Prenez  des  bignons  ,  coupez-les  en  dés ,  paf^ 
Ccz-lesdans  une  caflerole  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  étant  roux  poudrez-les  d'un  peu  d« 
farine»  &  moilillez  les  d'un  boUillon  depoifTon^ 
êi  les  laiflez  mitonner  à  petit  feu.  Etant  cuits 
mettez  votre  morue  frite  mitonner  dans  la 
fauflè-robert.  Voyez  /î  la  faufle  eft  de  bon  goût. 
SI  elle  n*eft  pas  aflez  liéet  mettez-y  un  peu 
de  coulis.  Ajoutez  à  cette  (àuflTe-robert  un  pe%i 
^e  moutarde  &  de  vinaigre  ;  dreflez  votre  mo- 
rue dans  le  plat  ,  vuidez^  votre  faulTe  -  ro- 
bert  par-deflfus  ,  &  fervez  chaudement  poiir 
Entrée. 

Si  on  rie  veut  pas  faire  mitonner  la  (âuffe^ 
on  la  met  au  fond  d*un  plat  ,  on  arrange  îej 
filets  ,  ou  la  queue  de  morue  par-defTus,  & 
Ton  fert  pour  Hors-d'œuvres ,    ou  F.nttce. 
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On  fert  encore  ces  queues  de  fiiofuë  ,  ou  c^ 
filets  frits  avec  un  ragoût  de  Concombre  , 
ou  de  chicorée  ;  on  pafle  ce  ragoôt  de  concom- 
bre  de  même  que  celui  en  gras.  Au  lies  de 
le  mouiller  de  jus  ,  on  le  mouille  de  bouillon 
de  poiflbn.  Le  ragoût  de  chicorée  fe  fait  dcr 
même. 

Morue  à  la  crème  at^four. 
Levez  votre  morue  par  filets ,  après  Tavoît 
fait  cuire  comme  à  Tordinaire.  Faites  une  (aufle 
blanche  avec  de  la  crème  ,  &  la  liez  de  troif 
jaunes  d*oeiifs  ,  une  pointe  d*ail  \  mettez  la 
morue  dedans  «  tournez-la  dans  la  cafTerole ,  ft 
la  mettez  dans  le  plat  où  vous  voulez  la  fër- 
TÎr  )  pour  la  panner  par-deflus  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  mettez-la  au  four  >  pour  qu'elle  pren- 
ne belle  couleur ,  égouttez  bien  le  beurre  avant 
de  la  fervîr. 

Mortië  eu  Stinkerque 
Foncez  un  plat  avec  Je  Thuile  ,  de  petits 
morceaux  de  beurre  ,  per!il  ^  ciboules  ,  une 
pointe  d'ail ,  le  tout  hache  ,  des  petits  morceaux 
de  tranches  de  citron ,  des  petits  tas  d^anchois 
hachés  ,  poivre  concafTé  ;  couvrez  de  morue 
cuite  ;  mettez  pir-deiTus  de  tout  ce  qu'il  y  a 
delfous.  Faites  ainfî  plu(ieurs  h'ts  ;  faites- la  un 
peu  boiiillir  fur  le  feu  ,  couvrez  de  chapelure 
de  pain  ;  mettez  au  four  pour  que  cela  prenne 
une  belle  couleur  «  8c  égouttez  la  bien  de  fon 
beurre  ,  avant  que  de  la  (ervir. 

Morue  au  gain  de  verjut 
Faites  cuire  la  morue  ,&  enlevez  tous  les 
filets  ;  mettez- les  dans  une  bonne  (àufTe  faite 
avec  du  beurre  ,  de  la  crème  ,  de  la  farine  du 
poivre;  liez  la  C\nl]'e  Se  y  mettez  dedans  les  filets 
de  morue  ivec  des  grains  de  verju;  que  vous 
aurc'  fait  blanchir  ;  faites  enfuit^  chauffer  la 
laoruë  ùitis  qu'elle  bouille  >  âc  la  fervez* 
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Morue  à  là  Gafconne-  ^ 

Prenez  deux  entre- deux  de  morue  bien 
nche  ,  que  vous  faîtes  bouillir  dans  Teau  ; 
imez-la ,  &  la  retirée  pour  la  faire  égouttér  ; 
ttci  dans  une  caiTerole  un  morceau  de  beurre 
r/îl ,  ciboules,  ail ,  échalotes  ,  le^out  haché  ; 
tfez  les  un  moment  fîir  le  feu ,  6tez  enfuite  la 
9erole  de  deflus  le  feu  ;  mettez  dedans  la 
>ruë  en  feuillets  ;  n*y  mettez  point  les  peaux  ; 
;ttez  enfuite  un  demi Aerre  d'huile  ,  du  gros 
ivre ,  le  jus  d'une  orange  ;  faites  chauffer  la 
3ruë  ,  en  liant  la  fauUe ,  &  fervez  dans  le 
ornent  de  crainte   que  la  fauiTe  ne  tourne. 

Morue'  panachée. 
Prenez  deux  entre-dfux  de  morue  bien 
inchC'  ;  écaillez-la  &  la  faites  cuire  à  l'eau  ; 
levez  tous  les  filets  ;  mettez  dans  une  cafiè- 
ie  un  morceau  de  beurre  y  perfil,  ciboules,  ail  9 
balottes ,  le  tout  haché  ,  que  vous  paâez  un 
>ment  >  mettez  enfuite  les  filets  de  morue  ; 
ec  un  morceau  de  beurre  ;  câpres ,  anchois, 
s  cornichons  ,  fix  jaunes  d'œufs  ,  le  tout 
elle  très-fin  ;  faites  chauffer  la  morue ,  &  la 
itez  (iir  le  feu  ,  pour  que  la  (aufle  fe  lie* 
oûtez-y  un  peu  de  ^ros  poivre  ,   &  (errez. 

•  Morue  aux  filets  de  racines. 
Prenez  deyx  carotes  &  deux  panais  que 
us  coupez  en  filets  ;  faites-les  blanchir  un 
)ment ,  &  les  fartes  cuire  dans  du  bon 
iiillon  maigre.  Quand  les  filets  font  cuitj 
leur  faufie  tout- à-fait  réduite ,  mettez  des 
n'iles  de  mo  uë  cuites  dans  de  l'eau,  avec 
filets  de  racines  ;  faites-les  fauter  un  moment 
ur  qu^ils  fo  mêlent  bien  enfemble ,  drcflcz- 
dans  le  plat  que  vous  devez,  (ervir  ;  mettez 
r  JeflTus  une  fauHe  blanche  avec  de  la  mou- 
de.  Mettez  dans  une  çaflerole  un  morceau  de 
lire,  une  pincée  de   farine,  une  cuillerée 
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ÀVsiu,  du  gros  poivre,  un  peu  de  moutarde  $ 
faites  lier  la  (àuiTe  fur  le  feu ,  Se  la  (êrvez  def-. 
£15  la  morue. 

Queue  de  morue  en  filets  ou  eh  cajferole. 
Ecaillez  une  belle  queue  de  morue ,  dcta-^ 
chez-en  la  peau  ,  &  la  faites  descendre  en  bas  ; 
levez  les  filets ,  9c  rempliflez  les  creux  d'une 
farce  de  poiflbn  ,  ou  fines  herbes,avec  beurre  & 
chapelure  de  pain.  Remettez  la  peau  par-deflus  ; 
l'ayant  pannée  proprement  ,  faites-la  cuire  au 
four ,  de  belle  couleur  ,  ou  dans  une  tourtière  « 
feu  deflus  5c  deflbus  ;  faites -y  un  rago&t  de 
champignons  ,  ou  de  morilles ,  bien  aâTaîfbnné, 
Se  cuit  â  propos  >  que  vous  jettez  deflus  en 
fervant. 

Queue  de  m9rue  frite, 
Faites<-la  cuire  dans  de  Teau  chaudle^  (ant 
qu'elle  bouille  y  afin  qu'elle  demeure  bien  en- 
tière ,  &  après  qu'on  l'a  laiffée  égoutter  ,  on  11 
farine ,  &  on  la  frit  en  beurre  affiné.  S^^rvei 
avec  jus  d'orange ,  Se  poivre  bhinc  ;  garnilTez 
cette  queue  de  crêtes  de  morue  empâtées ,  ft 
frites. 

Autre  manière* 
Prenez  une  queue  de  morue  bien  déftlléei 
fie  laiflez-la  entière ,  ou  coupez-la  par  ôleti  1 
efluyez-Ja  bien  ,  &  la  farinez.  Faites-la  frire 
ivec  du  beurre  affiné  ;  qu'elle  prenne  une 
belle  couleur,  &  la  fervez  féche,  garnie  de 
p«r(îl  frit. 

Queue  de  morne  farcte» 
Prenez  la  chair  d*une  carpe  ♦  &  la  moitié 
3'une  anguille  ,  avec  un  peu  de  perfil,  un  p«« 
de  ciboule  ,  quelques  champignons  ;  affai^bnnex 
de  (el ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  5c  fines  épicesi 
un  peu  de  pain  trempé  dans  de  la  crème  àt 
lait  ,  trois  ou  quatre  jaunes  d'oeufs  cruds  «  k 
totu  bien  haché    enfemble  ,   6c  pilé    dans  le 
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Inbmer,  avec  du  beurre  frais  y  félon  la  quantité 
qu^ilya  de  chair  .Faites  cuire  une  queue  de  moruë^ 
tirez-en  les  filets ,  gardez  Taréte ,  &  le  bout 
de  la 'queue*  qui  y  tient;  faites  un  ragoût  de 
champignons  ,  trufes  ,  que  vou^  pailez  dans 
une  caiïerole  ,  avec  un  petit  roux  de  beurre. 
&  de  farine  ,  &  le  mouillez  d*un  boiiillon  de 
poiflbn,  Laiffez  mitonner ,  &  dégraiflez.  Mec- 
tez^7  quelques  laitances  de  carpe  ,  8c  les  filets 
îie  morue.  Achevez  de  lier  la  faufle  d'un  coulis 
d*écreviffes.  Si  le  ragoût  eft  de  bon  goût  , 
laiffez-le  refiroidir.  De  Taréte  de  morue  faites- 
en  une  queue  avec  la  farce  ;  faites  -  7  un 
bord  autour  de  la  hauteur  de  trois  doigts  , 
&  y  mettez  votre  ragoût  ;  couvrez  de  U 
même  farce.  Trempez  un  couteau  dans  un 
<eaf  battu  ,  pour  arranger  la  farce  &  la  rendre 
Wen  «nie.  Faites  fon  ire  un  morceau  de  beurre 
frais  ;  jettez-le  deflbs  ,  pannez  de  mie  de 
pain  bien  fine  ;  mettez  cuire  ,  que  cette  queue 
farcie  (bit  de  belle  couleur ,  &  (èrvez  chau- 
dement. 

Si  cette  queue  cuit  dans  une  tourtière  ,  il 
faut  y  mettre  par-deflus  de  petites  tranches  de 
pain  bien  minces ,  afin  de  Tempécher  de  s'at- 
tacher ,  pour  qu'elle  fe  glifle  mieux  dans  un  plat 
pour  la  fervir. 

Queue  de  morue  à  la  faînte  menehouîd. 

Fates  cuire  une  couple  de  queues  de  morue 
dans  l'eau  boîiillante.  Etant  cuites  ,  Âtez-en  les 
filets,  Bl  lailTez-les  plus  grandes  que  vous  pour- 
rez. Faites  une  fauffe  Tvec  du  beurre  frais  ,  une 
pincée  de  farine  ,  du  perfîl  bâché  ,  quelques 
trufes  ,  champignons  hachés  ,  quelques  câpres, 
poivre  ,  mufcade ,  &  de  la  crème  douce  , 
mettez  vos  filets  de  morue  dedans  ;  faites- les 
mitonner  à  petit  feu  fur  un  fourneau  ;  fi  la 
ûufle   êft    de  bon  goût  ,  &  pas  trop  fàllée  ^ 
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lai^Téz-la  refroidir  ,  mettez  un  hachis  de  carpé 
au  fond  d*ui!  plat  ;  garniâez  le  tour  de  votre 
plat  de  filets  de  morue  ;  pan  nez  par^tout  d*une 
mie  de  p^in  bien  fine  ;  mettez  au  four,  que 
le  tout  prépne  belle  couleur  ,  &  ferTez 
chaudement  ppur  Entrée  ,  ou  pour  Entre- 
mets. 

Morue  au  beurre  noîr» 

Votre  morue  cuite  »  comme  ci  de£us ,  ftr- 
vez-la  au  beurre  noir ,  &  perfil  firit  à  la  faulTe  aux 
câpres  de  anchois. 

Tourte  de  morue. 

Paites  cuire  deux  queues  de  morue  dans  de 
Feau  bouillante.  Otez-en  les  filets  ;  faites  une 
fauffe  avec  du  beurre  frais,  un  peu  de  farine» 
perfil  ,  champignons  ,  trufes  hachés  ,  &  aflai- 
îbnnez  de  poivre  &  de  mufcade  ;  mettez-y  de 
la  crème  de  lait.  Mettez  les  filets  de  morue 
dans  la  fàuffe  ;  faites  mitonner  le  tout  à  petit 
feu ,  en  le  remuant  de  tems  en  tems*  Il  faut 
que  le  ragoût  foit  d'un  bon  goût.  Laifl*ez-le 
refroidir.  Foncez  une  tourtière  ,  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  la  faire,  d*une  abaifle  de  feuil- 
letage ,  au  fond  mettez  un  hachis  de  carpe. 
Mettez  enfuite  les  filets  de  morue. Couvrez  d'une 
autre  abaifle  de  feuillage,&  faites-le  cuire  au lour. 
Etant  cuite  dreifez  dans  un  plat ,  Se  décourrez 
la  tourte  pour  y  jetter  un  ragoût  de  laitances 
de  carpe  defllis ,  ou  bien  un  ragoût  d*écrevifes 
ou  de  moules.  Recouvrez  la  tourte  fc  la  tet" 
vez  poiJr  F.ntrée. 

On  fait  encore  des  bdgnets  de  morue.  Vojd 
Beignets. 

Merluche   ou  morue  feche. 

«  "' 

Prenez  de  la  morue  feche  ;  coupez-la  p«f 
morceaux  ,  &  la  faites  tremper  du  foir  ai 
lendemain ,  faites-la  cuire  à  grande  eau.  Prf* 
nez  une  caflerole  ,  &  y  mettez  un  bon  morcean 

de 
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8e  beurre ,  de  la  ciboule  >  perfil  haché ,  poivre 
concaifê*  Tirez  la  morue  de  Teau  «  mettez-la 
iiir  cette  fauiTe  ,  avec  oignons  cuits  dans  Ijl 
braifè.  Faites  chauffer  la  morue  ,  &  remuez  la 
fkufle  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  liée.  Etant  liée  & 
de  bon  goût  ,  fervez-la  chaudement  pour 
Entrée. 

Merltiche  à  la  fauffe  à  la  Gafconne, 

La  merluche  la  plus  blanche  eft  eftimée  la 
meilleure.  Avant  que  de  la  mettre  tremper» 
battez- la  bien  par-tout  avec  un  marteau  pour 
Tattendrir  ;  faites-la  tremper  plufieurs  jours ,  en 
la  changeant  d*eau  ;  faites-la  cuire  dans  de  Feau 
de  rivière  ;  retirez-la  &  la  mettez  en  morceau^ 
par  feuillets. 

£n(uite  mettez  ces  feuillets  dans  une  caiTero-' 
le  avec  de  Fhuile  fine  »  &  autant  de  bon 
beurre,  gros  poivre  ,  un  peu  d'ail  8c  de  Tel;  fi 
elle  eft  trop  douce  ^  mettez,  la  eaflerole  fur  un 
fourneau  ,  en  la  remuant  fans  ccflc ,  ju(qu*à  ce 
que  le  beurre  (bit  lié  avec  Thuile ,  Se  la  man- 

ri  dans  le    moment ,  parce  que  cette  (àufle  » 
mefure  qu'elle   refroidit,    fe  tourne. 

Merluche  frite. 
Mettez-la  deffaler ,  coupe^-la  par  morceaux  ,' 
faites-la  cuire  dans  l'eau  ;  étant  culte  poudrez- la 
de  farine  ,  &  la  faites  frire  au  beurre  roux ,  fc 
la  fêrvez  pour  Entremets. 

On  peut ,  (î  l'on  veut,  la  manger  à  la  fauflc- 
robert ,  après  qu'elle  eft  cuite  ^  ou  bien  avec 
de  bon  beurre  ,  oignon  coupé  menu  ,  poivre  » 
£cl,  vinaigre  ,  &  la  fervez  oour  Entrée. 

Nous  n'ajouterons  rien  ici  a  ce  que  nous  avons 
dit 'au  commencement  de  cet  article  ,  fur  les 
différens  apprêts  de  la  morue,  ou  de  la  merluche; 
on^a  fuffifdmmenc  expofé  les  différens  apprêts 
qui  les  rendent  l'une  &  l'autre  plus  ou  moins 
Ctines. 

Tome  II.  H  h 
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MORILLE  ,  Fv^^ut  pumtcofus.  E(pece  iû 
champignon  printanier^gros  comme  une  noix  t 
oblong  ,  piramidal  ou  oval  ,  tendre  ,  ridét 
poreux ,  caverneux  ou  percé  de  grands  trous  » 
de  couleur  blanchâtre  ou  jaunâtre  ,  ou  d'un 
blanc  qui  tire  un  peu  fut  le  rougeatre ,  quelque- 
fois noirâtre.  Il  diffère  du  champignon  ordi- 
naire, en  ce  qu'il  eft  naturellement  percé  de 
pluHeurs  grands  trous  ,  au  lieu  que  le  cham- 
pignon ordinaire  eft  feuilleté  ou  fîftuleux. 

La  morille  contient  beaucoup  d'huile  >  de 
phlegme  &  de  fel  volatil ,  peu  de  terre  ;  elle 
croit  dans  les  lieux  herbeux  ,  humides  »  dans  les 
bois ,  au  pied  des  arbres. 

Les  morilles  font  délicieufes  dans  les  (àuflesj 
elles  fortifient ,  reftaurent,&  propres  pour  ex- 
citer Tappétit  ;  l'ufage  fréquent  qu'on  en  fait 
échauffe  beaucoup  ,  &  rend  les  humeurs  acres. 

Elles  conviennent  dans  un  tems  froid  aux 
phlegmatiques  &  à  ceux  en  général  dont  Jet 
jfiumeurs  font  groflîeres  &  peu  en  mouvement  ; 
mais  les  perfonnes  d'un  tempérament  chaud  & 
bilieux  doivent  s*en  abflenir. 

On  doit  choi/îr  les  morilles  tendres  »  grofet 
comme  une  noix  ,  ovales  ou  obloagues  »  d*iuie 
couleur  jaunâtre  ou  blanchâtre  «  Se  percées  de 
grands  trous  qui  repréfentent  des  rayons  de 
miel. 

On  fait  un  grand  ufàge  des  morilles  dans  les 
ragoûts;  on  en  fait  auili  des  plats  particulieri 
pour  Hors-d'œuvtes  d'hntremets. 

Mortlks  frites. 

Coupez  vos  morilles  en  longueur  »  fàîtes-Ies 
bouillir  avec  un  peu  de  bouillon  à  petit  feu* 
Quand  le  bouillon  fera  confommé»  fîinnez4ft 
&  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ;  faites  une 
faulTe  avec  le  refie  du  boiiiilgn  akkifoimi  ds 
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^1  &  ie  fflutcade ,  &  la  Cayez  fous  vot  monllet 
^vec  un  jus  de  mouton. 

Ragoût  de  Morilles, 
Coupez  nos  morilles  en  long ,  layez->les  bîe» 
clans  plufieurs  eaux  ;  mettez-les  égoutter  &  les 
pafTez  dans  une  caâerole  avec  un  peu  de  lard 
fondu ,  un  peu  de  perHl  haché  &  un  bouquet  ^ 
fnoùillez-les  de  moitié  jus  de  veau  &  de  moitié 
eflence  de  jambon  ,  &  les  lasiïez  mitonner  à  pe- 
tit feu.  Avant  de  fervir ,  liez-les  d*un  bon  con- 
fis 9  donnez  un  peu  de  pointe  à  votre  ragoût  ; 
affaîibnnez  de  fel  &  de  poivre ,  &  fervez  chau« 
dément* 

Ragoût  de  Morilles  à  la  crime  en  gras» 
Coupez  vos  morilles  par  moitié ,  lavez-Iea 
Sdans  plufîeurs  eaux  pour  en  otelr  le  gravier  ; 
mettez^les  égoutter  &  les  vuidez  dans  une  caf«> 
ièrole  avec  un  peu  de  lard  fondu  &  un  bon* 
^uet  ;  affaifbnnez  de  fel  &  poivre ,  paflez-les 
fur  un  fourneau ,  jettez*y  tant  foit  peu  de  fa- 
rine ,  mouillez-les  de  bouillon  &   les  laiflez 
mitonner  $  petit  feu.    Quand  elles  font  cuites , 
^ites  une  liaifon  de  deux  jaunes  d'œufs  &  de 
:réme  ;  mettez  la  caCerole  fur  le  fourneau  8c 
es  liez  avec  cette  liaifon  ,  &  fervez  pour  En-; 
'émets* 

Crotite  aux  Morilles, 
Le  précédent  ragoût  fait  comme  on  vient  de 
dire ,  mettez  une  croûte  de  pain  bien  féche  au 
nd  d'un  plat,  le  ragoût  pardefius,  &  fervez  de 
•me  pour  Entremets. 

Ragoût  de  Morilles  à  la  crime  en  maigre. 

^etfoyez-le$  comme  on  vient  de  le  dire  après 

avoir  coupées  par  moitié  ;  mettez-les  dans 

î  caâerole  fur  un  fourneau  avec  un  morceau 

3eurre  «  fel ,  poivre ,  un  bouquet ,  un  peu 

erfîl  haché.  Après  les  avoir  paffées  y  moiiîl- 

'es  d*un  peu  de  bouillon  de  poiflbn  ^  &  U^ 

Hhi) 
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(aiScK  toitonnet  à. petit  feu  ;  lie?  votre  ra^Sé 
avec  deux  jaunes  d'oeufs  8i  de  la  crème  ;  dreflez« 
le  dans  un  plat ,  &  fervez  chaudement  pour  £a« 
ircffiets. 

Morilles  fardes. 

Prenez  des  morilles  les  mieux  faites  qui  ne 
fuient  pas  trop  groffes  \  coupez  le  bout  de  U 
queue*  &  les  faites  trçmper  dans  Te^u  pour  ei| 
ôter  le  fable  j  faites  une  petite  f:\rcc  avec  ui| 
peu  de  blanc  de  volaille  ,  un   peu  de  jambon 
cuit ,  quelques  champignons  ,  Pf  rfil  &  ciboules 
hachées,  un  peu  de  lard  blanchi ,  de  la  graiÂ; 
de  bœuf ,  deux  jaunes  d'œufs  cruds  ,  uu  peu  de 
mie  de  pain  trempée  dans  la  çréme ,  (êl  & 
foivre  ,  le  tout  haché  cnfemble  Sl  pilé  dans  ua 
mortier  ;  farcilftz-én  vos  morilles  du  côté  dç 
îa  queue  ;  gatniflfez  le  fond  d*une  tourtière  oq 
d'un  plat  d'argent  Je  bardes  de  l^rd  &  de  tran- 
ches de  veau  bien  minces  aflailonnées  dç  Tel, 
poivre  y  fines  herbes  »  fines  épiçes  Ôc  oignçns 
coupés  par  tranches  ;  arrangez-y  vos  morilles 
farcies  avec  même    afTaifonnement  deflys  que 
deflbus  ;  couvrez-|es  de  tranches  de  veau  >  de 
bardes  de    lard  ,   Çc  faites  cuire   ?m    four   oa 
bien  (bus   un  couvercle ,  feu  defTus  &  deflbus, 
Quand  elles  font  cuites  ,  tirez- les  >  mette?  les 
égoutter  fur  un  plat  ;  mettez  dans  un  autre  plat 
une  eflcnce  de  jambon  ;  arrangez  vos  morilles 
diffus  &  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Morilles  farcies  d^une  apitre  façêu^ 

Farciiïez  vos  morilles  en  dedant  d'une  force 
fine  faite  avec  dM  blanc  de  voUiile  cuite.  Quaod 
elles  font  farcies  «  uoifle^- les  avec  de  Tœuf  bah 
ti^ ,  &  les  faupoudrez  de  mie  de  pain  ;  foncei 
une  cafTerole  de  veau  &  de  jambon ,  mettez-f 
(lu  lard  fondu  Se  un  bouquet  ;   arrangez-y  rot 

moiiiU^  s  çouYce?:-tes  de  bar  jes  4e  Urd  &  faiicf 
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evire  à  très-petit  feu  à  la  braifè.  Quanii  elles 
font  cuites  ,  retirez-les  ,  effuïez-les  de  leur 
graille  :  mettez  du  coulis  dans  la  caiferole  où 
elles  ont  cuit  ,  faites  faire  un  boiiîllon  pour  dé* 
graifler  ;  pafTez  votre  fauffe  au  tamis  ^  &  (ervex 
deEus  les  morilles  avec  un  jus  de  citron. 
Morilles  à  Vhalienntm 

Après  les  avoir  lavées  dans  fèpt  ou  huit  eaux 
tîedes,  égouttez>les  bien  ;  faites-les  cuire  fur 
la  cendre  chaude  avec  perfîl ,  ciboules  ,  cham^- 
pignons,  une  pointe  d'aH  ,  le  tout  haché  >  de 
:boo  beurre  )  une  cuillerée  d'huile ,  Tel  &  poivre; 
&  quand  elles  font  cuites  >  fervez  deflbus  un 
croûton  pafliè  au  beurre» 

Morilles  au  lard» 

Coupez  vos  morilles  en  deux  ,  nettoyez-lei 
comme  les  précédentes.  Apres  les  avoir  bien 
igotfttées  ,  mettez  les  morilles  dans  du  lard 
fondu  i  enficelez^les  après  dans  des  petites  ha-^ 
•telettes  ;  patinez- les  &  les  faites  griller  de  belle 
-couleur.  Coupez  du  petit  lard  par  tranches  bien 
.minces  »  arrange  z-les  dans  une  poêle  Tune  à 
coté  de  l'autre  ^  faites- les  frire  &  qu'elles  foient 
croquantes  ;  arrangez-les  enfuite  dans  un  plat^ 
vos  morille^  deflus ,  après  les  avoir  tirées  des 
batelettes^  &  fervez  à  lec. 

Pain  aux  Morilles, 

Prenez  un  pain  bien  rond  &  qui  ne  folt  point 
4>uvert;  faites  une  ouverture  par-defîbus,  gardeis 
ie  morceau,  ôtez-en  la  mie  le  plus  que  vous 
pourrez  ;.  remplirez  le  pain  d'un  hachis  de  per- 
drix ou  autre  ;  refermez-le  avec  le  morceau 
que  vous  en  zvet  6tc ,  ficelez-le  de  peur  qu'il 
fie  tombe  ;  mettez- le  enfuite  tremper  dans  du 
lait  &  le  faites  frire  dans  du  fàin-doux  ,  qù*U 
prenne  belle  couleur. 

Cela  fait ,  coupez  vos  morilles  en  deux  ou  en 
quatre 9  lavez-les  dans  plufîeurs  eaux;  pafiez* 
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les  dans  une  caCerole  avec  un  peu  de  lard  fon* 
«lu  ,  un  bouquet  ,  (èl  &  poivre  ;  niouillez-les  de 
]vLi'&,  les  bîâez  mitonner  à  petit  feu.  Après  les 
avoir  dégraiffées  »  liez4es  d'uii  coulis  de  veau 
&  de  jambon*  (  Voyez  au  mot  jambon  ,  la  ma- 
nière de  le  faire.  )  Mettez-y  mitonner  un  mo- 
ment votre  pain  ;  dreâez-le  enfuite  fiir  un  plat^ 
faites  un  cordon  de  vos  morilles  autour  du  pain» 
jettez  le  jus  par-deflus  ,  &  ferrez  chaudement 
pour  Entremets* 

Potage  de  croûtes  aux  morilles  en  gras. 

Coupez  les  morilles  par  la  moitié  »  lavez-lei 
a  plufieurs  eaux  ;  quand  elles  font  bien  égout- 
lits  y  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  un  pea 
de  lard  fondu.  Quand  elles  (ont  pafi'ées  ,  motiil- 
iez^es  d'un  peu  de  bouillon ,  mettez -y  un  bou- 
quet, &  les  laiflez  mitonner  à  petit  feu. 

Mitonnez  des  croûtes ,  moitié  boiiillon  ft  moi- 
tié jus  de  veau  ,  &  laiflez  attacher  au  fond  do 
]>lat  ;  garnirez  le  plat  d*une  bordure  de  ma* 
rilles ,  ^  jetiez  defius  le  jus  où  elles  ont  coit  ; 
attendez  un  moment  que  les  croûtes  foient  im- 
bibées de  ce  jus  >  enfuite  jettez  fur  les  croûtes  on 
coulis  à  la  Reine.  (  Voyez  au  mot  Coulis ,  la  ma*? 
niere  de  le  faire  ,  ^  &  fervez  chandement. 
Potage  de  croûtes  aux  Morilles  en  maigre» 

Faites  un  petit  ragoût  de  morilles ,  comme  on 
Ta  dit ,  &  les  liez  d'un  coulis  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon  de  poiCon  ;  laifTez-les  atta- 
cher au  fond  du  plat ,  mettez  par-deCus  un  pe- 
tit pain  farci ,  jettez-y  votre  ragoût  de  morillef» 
&  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Morilles. 

Faites  un  ragoût  de  morilles  ,  comme  on  l't 
dit  ci-deCus  ;  dreflez  la  tourte  de  pâte  feuilletce« 
mettez  votre  ragoût  dedans  ,  couvrez  d'unie 
abaifle  de  même  pâte ,  fiaites  un  cordon  autour  > 
^rez-la  d'un  oeuf  ba(tu  ,  &  la  mettez  cuire« 
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Quand  elle  eft  culte  ,  dreflez-la  dans  un  plat  Se 
lêrvez  chaudement. 

MORILLON.  Efpece  de  raifin.  On  diôingue 
le  morillon  hatif^  le  morillon  meunier,  le  mo- 
rillon noir  &  le  morillon  blanc.  Le  morillon 
harif  &  noir  eft  plus  curieux  que  bon  ;  la  peau  en 
eft  fort  dure.  Le  morillon  appelle  meunier, 
parce  qu'il  a  les  feuilles  blanches  &  farineuses  » 
meurit  enfulte  ;  il  vaut  mieux  que  le  précédent» 
Le  morillon  noir  efi  le  plus  ordinaire  ;  il  eft 
doux,  fiicré  &  très -bon  à  manger  :  c'efl  celui 
avec  lequel  on  fait  le  meilleur  vin. 

En  Bourgogne  on  Tappelle  Pineau,&  â  Orleani 
Auvernas.Il  y  a  encore  le  morillon  blanc  qui  eft 
des  meilleurs  ,  tant  à  manger  qu'à  faire  du  vin  ; 
c^eftcekii  dont  les  vignobles  font  ordinairement 
plantés.  Pour  les  qualités ,  voyez  Raifin^ 

MORTADELLE  ,  Crafftor  fucanica.  Gros 
ÙLudSom  qui  vient  de  Boulogne.  Les  mortadelles 
font  de  fort  haut  goût  :  oa  y  trouve  les  grains 
ée  poivre  tout  entiers  ;  quelques  marchands  les 
appellent  mouftardelles. 

Pour  les  qualités  Se  les  propriétés  des  mor« 
tadelles ,  voyez  les  articles  SauctJJe  &  Sauctjfon. 

MOUDON«  Efpece  de  boudin  :  voici  la  ma- 
niera d'en  faire.  Prenez  une  fraife  de  veau  bien 
blanche,  faites  la  dégorger  dans  de  Teauriéde  ; 
faites-la  cuire  enfulte  dans  une  demi-brai(b  ,  Se 
quand  elle  eft  cuite  hachez-la  3  mettez-la  dans 
une  caflerole  avec  une  pinte  de  fàng  de  cochon  , 
fèl,  épi  ces  ,  fines  herbes,  perfil,  ciboules,  une 
échalote,  une  petite  pointe  d'ail;  prenez  enfuitei 
«n  gros  boyau  de  b«uf  bien  nettoyé  ,  &.  enton- 
nez cela  comme  du  boudin.  Vous  pouvez  aufll 
en  faire  de  petits  boudins  dans  des  boyaux  de 
cochon  ;  vous  les  faites  cuire  dans, une  demi-^ 
braifê,  &  les  iièrvtfz  chauds.  Vous  pouvez  faire 
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griller  les  petits  pour  garnir  les  gros  qui  ne  fe- 
ront pas  grillés*  ^ 

Vous  pouvez  encore  fervîr  deffous  un  ragofit 
'^e  pieds  de  mouton  au  brun  qui  foit  d'un  bon 
goût  &  bien  dégraifle  >  Si  fervir  pour  Entrée  ou 
Hors-d*œuvres. 

MOULE ,  Mttfculus.  Petit  poiflbn  de  la  groC- 
feur  d'une  fève  enfermé  dans  une  légère  coquille 
où  il  fe  nourrit  d*un  peu  d'eau.  Cette  coquille 
eft  bleue  ou  noire ,  un  peu  longue  &  compolife 
de  deux  pièces  qui  s'ouvrent  &  fe  ferment  au 
gré  du  poiflbn.  Il  y  a  des  moules  de  mer  &  de 
rivière  ;  ceux  de  mer  font  meilleurs  ;  ceux  de 
rivière  fe  digèrent  difHcilement ,  à  cau(e  d'un 
fuc  vifqueux  ,  gluant  &  inâpide  dont  il  eft 
chargé. 

Les  moules  de  mer  font  aflez  nourriflâns  k 
agréables  au  goût  ;  ils  s'apprêtent  de  plufieon 
manières*  Ils  (ont  fort  fains  accommodés  avec 
le  beurre  frais  ,  le  peri!l ,  la  ciboule  &  la  cha- 
pelure de  pain.  On  fait  des  potages  de  moules 
qui  font  auffi  fort  fains ,  furtout  pour  les  tempe- 
ramens  chauds  Se  bilieux.  Il  en  eft  de  même 
des  tourtes. 

Ragoiit  de  Moules  en  gras • 

Nettoyez  proprement  les  moules ,  mettez-Iei 
dans  une  caflerole  &  les  faites  ouvrir  (tir  ufi 
f:)urneau.  Quand  elles  (ont  ouvertes ,  retirez- les» 
ôtcz-les  de  leurs  coquilles  ,  gardez-en  l'eau; 
paflez  de  petits  champignons  &  quelques  trufes 
coupées  par  tranches  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  &  un  bouquet,  &  aflaifonnez 
de  poivre.  Quand  elles  (ont  pafTées  ,  moiiillez- 
les  d'un  jus  de  veau  &  les  laiflez  mitonner  à  pe- 
tit feu  ;  dégraiflez-les  bien  &  les  liez  d'un  cou- 
lis de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  jam- 
hçn ,  la  manière  de  le  faire.  )  Mettez-y  alors  les 
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moules  avec  un  peu  de  leur  eau;  confervez-les 
(ùr  des  cendres  chaudes  fans  les  faire  boiiîllir  ; 
drefTex  votre  ragoût  proprement  dans  un  plat  t 
&  Cervez  chaudement  pour  Entremets. 
Ce  ragoût  ferr  pour  les   Entrées  aux  moules* 

Ragoût  de  Moules  en  maigre, 

Après  avoir  tiré  les  moules  de  leurs  Co- 
.qullles ,  comme  on  vient  de  le  dire  ,  paflbz 
quelques  champignons  dans  une  caiTerole  avec 
un  peu  de  beurre  y  8cy  mettez  les  moules  avec 
un  bouquet  ;  faites  leur  faire  (èpt  ou  huit  tours 
fur  le  fourneau  ;  moiiîllez-les  de  leur  eau  Si  de 
bouillon  de  poifTon ,  moitié  Tun  ,. moitié  Tautre; 
mettez  -y  un  peu  de  perfîl  haché  &  un  peu  de 
poivre  ,  &  les  liez  d'un  coulis  ;  dreflez  votre  ra* 

tout  dans  un  plat ,  &  fervez  chaudement  pour 
entremets. 

Ce  ragoût  de  moules  Ccrt  pour  des  Entrées  de 
moules  en  maigre. 

Moules  à'  ta  Provençale. 
Lavez  vos  moules  Se  les  ratifiez  ;  après  les 
Sivoîr  bien  égouttées  >  mettez-les  dans  une  czC' 
ferole  pour  les  faire  ouvrir  ;  6tez  enfùite  la 
moitié  des  coquilles  ;  mettez  dans  une  cafierolc 
un  demi- verre  d'huile  ,  pcrfîl ,  ciboules ,  cham- 
pignons 9  trufes  ,  une  demi-goulTe  d'ail ,  le  tout 
liaché  très-fin  ;  paffez  les  fur  le  feu  &  les  mouil- 
lez avec  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  une 
cuillerée  de  bouillon  &  la  moitié  de  ,  l'eau  des 
moules  ;  faites  cuire  cette  faudè  ,  quand  elle  eft 
prefque  réduite ,  meitez-y  les  moules  avec  une 
cuillerée  de  coulis  ;  faites-leur  faire  quelques 
bouillons,  preffez-y  un  jus  de  citron ,  ajoutez 
un  peu  de  gros  poivre  &  de  mufcade  râpée  ,  êc 
iêrvezà  courte  fauife. 

Potage  aux  Moules, 
Hetfyez  bien  vos  moules ,  &  les  lavez  dans 
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quatre  ou  cinq  eaux',mette2-les  enfuite  dans  une 
marmite  avec  de  Teau  qui  vous  fèrvira  pour  le 
bouillon,  en  cas  que  vous  n*ayez  pas  de  bouil- 
lon de  poifTon.  Mettez  avec  vos  moules  un  peu 
de  perfîl ,  de  bon  beurre ,  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle  ,  &  les  faites  ainfi  blanchir. 
Quand  la  coquille  s'ouvre  ,  elles  (bnt  affez 
blanchies» 

Paflez  le  bouillon  dans  une  marmite  a  part  ; 
otez-las  moules  de  leurs  coquilles  «  Si  n*enlaiP 
fez  que  pour  garnir  votre  potage.  Mettez  les 
autres  dans  une  petite  marmite  ou  cafferole  ï 
part ,  rien  que  la  chair  feulement  ;  mettez-y 
au(S  des  champignons  coupés  par  morceaux* 
des  trufes  en  tranches ,  quelques  laitances  de 
carpes  ,  un  cul  d'artichaut  entier ,  &  trois  oa 
quatre  autres  coupés  en  quatre  ;  ce  cul  d'ar- 
tichaut entier  vous  (êrvîra  pour  mettre  au  mi- 
lieu du  potage  ,  fî  vous  n'y  mettez  pas  un  pain 
farci  de  hacnis  de  carpe  ;  paflez  tout  ce  ragoût 
«vec  de  bon  beurre  &  un  peu  de  farine  dans  la 
caflerole.  Quand  il  eft  paiTé  ,  mouillez-le  du 
bouillon  des  moules,  &  faites  cuire  un  peu; 
mettez-y  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  une  tran- 
che ou  deux  de  citron  ,  le  tout  cuit  douce* 
ment  &  bien  afTaifonné. 

Faites  mitonner  votre  ootage  de  croûtes  de 
pain  du  même  bouillon  des  moules  ,  qu'il  of 
ibit  pas  trop  gras.  Quand  il  eft  mitonné  >  ^r- 
niflez-le  des  moules  qui  font  dans  la  coquille, 
^{\  vous  avez  un  peu  farci ,  vous  en  laiflerez 
aufli  pour  mettre  autour. 

Le  tout  mitonné  &  le  ragoût  par~de£Ris  ,  ayez 
un  coulis  blanc  compofé  d*amandes ,  mie  de 
pain ,  fix  ou  huit  jaunes  d'œufs  ,  le  tout  paffé 
par  rétamine  avec  un  peu  du  bouillon  de  vos 
moules  ;  en  (èrvant  arrofez  votre  potage  avec 
ce  blaac»  &  ferrez  chaudement* 
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f  Otage  aux  Moules  d*une  autre  manierem 
Vos  moules  bien  nettoyées  &  bien  lavées ,  met- 
ttcz-les  dans  une  cafTerole  fiir  un  fourneau  ;  quand 
elles  commencent  à  s'ouvrir,  retire-z-les,  6tez-les 
cle  leurs  coquilles  7  gardez-les  plus  belles  dans 
une  de  leurs  coquilles  feulement  pour  garnir  le 
potage  ;  pafiez  les  autres  dans  une  cafTerole  avec 
un  peu  de  beurre  frais ,  des  champignons,  quel- 
ques trufes  coupées  par  tranches ,  une  demi- 
douzaine  de  culs  d'artichaux  ;  moiiillez  de 
hoiiillon  de  poiâbn  ,  &  faites  mitonner  à  petit 
feu.  ^ 

Faites  un  coulis  avec  une  poignée  d*amandes 
douces ,  une  poignée  de  moules  que  vous  gar- 
dez avant  de  les  paCer  en  ragoût ,  &  quatre 
jauoes  d'crufs;  pilez  bien  le  tout  enfèmble  dans 
un  mortier  ,  mettez  deux  ou  trois  cuillerées  à 
pot  de  bouillon  de  poiilbn  dans  une  cafTerole 
avec  un  peu  de  mie  de  pain  ,  un  peu  de  perfîl  , 
une  ciboule  entière  ,  quelques  champignons  ha« 
chés  ;  feites  mitonner  à  petit  feu,délayez-y  votre 
coulis  qui  eft  pilé  ;  prenez  garde  qu'il  ne  bouille;  * 
pafTez-le  dans  une  étamine ,  &  le  vuidez  dans  la 
caflerole  où  efl  le  ragoût  de  moules  ;  mettez-le 
(îir  àes  cendres  chaudes  pour  le  tenir  chaude- 
ment. Faîtes  mitonner  des  croûtes  de  boiiillotf 
de  poiiTon ,  mettez  au  milieu  de  votre  potage 
un  pain  farci  d*un  hachis  dé  carpes,  ou  bien  d'un 
ragoût  de  moules.( Voyez  au  mot  C^r^e,rarticlé 
Hachh  de  Carpes^ou  bien  ci-deflus  l*article  Ragoùi 
de  Moules.)  Garnirez  le  bord  du  plat  de  votre 
potage  des  moules  qui  (ont  dans  leurs  coquilles 
que  vous  avez  gardées  ;  mettez  les  fîx  petits 
culs  d'artichaux  autour  de  votre  pain  ;  vuidez 
votre  coulis  fiir  le  potage  ,  &  fervez  chaude* 
ment. 

Tourte  de  Moules. 
Epluches  bien  vos  moules  &  les  lavez  dani 


yyi         MOU.  MOU. 

plaiïeurs  eaux  j  mettei-les  enfuite  dans  une  ca(* 
ferole  fur  un  fourneau  ,  &  les  remuez  de  tems 
ien  tems  aén  qu'elles  s'ouvrent.  Quand  elles 
font  ouvertes ,  6tez-lcs  de  deffus  le  feu  ,  tirez- 
les  de  leurs  coquilles  &  les  mettez  fur  un  plat. 

Paflez quelques  champignons,  trufes  &  mou(^ 
ferons  dans  une  cafierole  avec  un  morceau  de 
beurre ,  fel ,  poivre  &  un  bouquet  ;  mettez-y 
enfuite  les  moules  ,  moiiiilez-les  d'un  peu  de 
bouillon  de  poiifon  Se  d'un  peu  de  leur  eau» 
Quand  le  ragoût  tù.  cuit,  achevez  de  le  lier 
d'un  coulis  de  moules  ;  /î  la  fàuÛe  du  ra- 
goût étoit  longue  ,  tire?- en  dans  une  cafleroie 
Se  mettez  refroidir  le  ragoût» 

Faites  une  abaiife  de  feuilletage  &  en  foncez 
une  tourtière*  (  Voyez  an  mot  Pote  y  la  ma- 
nière de  la  faire.  )  Mettez  votre  ragoût  dans 
cette  abaifiTe  ;  couvrez  la  tourte  d'une  abaiiTe 
de  même  pâte,  faites  une  bordure  autour ,  frot- 
tez-la d'un  œuf  battu ,  &  la  mettez  cuire  au 
ifour  oti  fous  un  couvercle.  Prenez  garde  que  la 
croûte  ne  cuife  trop  ,*  drcffez  votre  tourte  dans 
lin  plat  9  découvre 7.-la  ,  faites  chauffer  le  coulis 
que  vous  avez  tiré  du  ragoût,  mettez4e  dedans^ 
recouvrez-la  &  fervez  chaudement. 

Nous  ne  dirons  rien  ici  fur  les  qualités  & 
les  propriétés  des  moules  différemment  apprê- 
tées :  confultez  ce  qui  en  a  été  dit  au  commen* 
cernent  de  cet  article. 

MOUSSERON  ,  Parvus  holetus.  Efpece  de 
champignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  Mai 
auprès  de  la  moufle*  Pour  connoître  les  qua- 
lités &  les  propriétés  des  moufferons  ,  voyex 
ce  qu'on  a  dit  des  champignons  &  des  me 
tilles. 

Les  mouflerons  entrent  comme  les  champi- 
gnons dans  plufieurs  ragoûts  ^  &  leur  donnent  lui 
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'l^nd  relief.   On  en  fait  aufii  des  plats  parti-* 
cniierSf 

MouJJerons  en  ragoût. 
Nettoycï ,  lavez  &  ^gouttez  vos  moufTeron?» 
paâez-les  enfuite  dans  vne  caflerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
UX  8c  poivre  ;  mouillez  de  jus  de   veau  &  les 
lai^ez   mitonner  4  petit   feu  ;    dégraiffez-les  , 
liez-les  d'un  coulis   de  veau  &  de  jambon  y  ^ 
ferrez  chaudement  votre  ragoût   pour  Entre- 
mets. (  Voyei  au  mot  jambon  >  la  maniçre  io 
fsàxe  }e  coulis  de  veau  &  de  jambon, } 
Croûtes  aux  Moujjeronj* 
Après  avoir  fait  votre  ragoût  ,  comme  oît 
vient  de  le  dire,  mettez  une  croûte  bien  cha- 
pelée  Se  bien  fêche  au  fond  d'un  plat ,  jettez 
votre  ragoût  deffus ,  Se  f^rvez  çha^qeI^ent  au(Ii 
pour  Entremets. 

Moujferons  en  r^out  à  la  crème* 
Vos  mouilerons  bien  lavés  &  bien  nettoyés  , 
paflez*les  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  un  bouquet  &  un  peu  de  per/il  ha-» 
ché  ;  poudrez-les  de  tant  foit  peu  de  farine  , 
mouillez  d-un  peu  de  l^ouillon  >  aflaifonnez  de 
fel  &  de  poivre  ,  ^  laiflez  mitor^per  ;  ajoutez- 
y  deux  cuillerées  de  coulis  blanc  ;  lie^  ce  ra- 
goût avec  deu?t  iaunes  d'œuf  &  de  la  crème  » 
.  &,  ièrvez  chaudement  pour  Entremets, 
Moujferons  à   h  Provençale- 
Prenez  des  moufferons  ce  qu'il  en  faut  pouf 
Éaire  un  plat.  Quand  ils  font  Javés  &  épluchés  ', 
Hiettez-lcs   dans  yne  caflerpU  avec  un  demir 
veqre  d'huilç,  v^n  verre  de  ^  in  de  Champagne 
'  un  bouquet    de  perfîl  ,  ciboules  ,^  deux  cueilr 
leréiss  de  rédudion ,  une  cuillerée  de  coulis  , 
une  tranche  de  jambon  ,  fel  &   gros  poivre; 
feites  cuire    le  tout   enfemhie,    Quand    votre 
ragoût  eu  cuit ,  dégraiffez-ie  ,  ôtcz:  la  iiw<^\ 
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de  jambon  &  le  bouqnet  ;  coupez  de  la  mie  ie 
paîn  en  petites  pièces ,  que  vous  paflcL  avec 
de  rhuile ,  &  que  vous  mettez  égoutter  fur 
un  linge.  Un  moment  avant  de  fervir  ;  met- 
,tez-les  dans  le  ragoût;  prefTez-y  un  jus  de  citroot 
&  fervez  chaudement  pour  Entremets, 

Ragoût  de  moujferons  à  la  crème  en  maigre. 

Il  fe  tait  de  la  même  manière  que  le  ragoot 
de  morilles  à  la  crème  en  maigre.  (  Voyez  cet 
article  au  mot  MonV/e*  ) 

Tourte  de  Moujferons. 

Faites  un  ragoût  demouflerons ,  comme  on 
Ta  dit  %  foncez  une  tourtière  d'une  abaifle  de 
pâte  feuilletée.  (  Voye2  au  mot  ?âte ,  la  ma- 
nière de  le  *  faire.  )  Mettez-y  votre  ragoût  ; 
couvrez  d'une  autre  abaifle  de  même  pâte  ; 
faites  un  cordon  autour  ;  dorez- la  d*an  crof 
battu ,  &  la  mettez  cuire  :  quand  elle  eft  cuite  9 
fervez  chaudement. 

Tatn  aux  moujjiront. 

Prenez  un  pain  bien  rond  ,  &  qui  ne  fbit  point 
ouvertifaites  une  ouverture  par-de£rous,&  gardez 
le  morceau  ;  ôtez  par-là  toute  la  mie  ;  remplie' 
fez  enfuite  le  pain  d'un  hachis  de  perdrix  »  ou 
autres  *,  bouchez-le  avec  le  même  morceau  ; 
ficelez- le  ,  de  peur  qu'il  ne  tombe  ;  faites- le 
tremper  dans  du  lait ,  &  enfuite  frire  dans  da 
fain-doux  ;  qu*il  prenne  belle  couleur. 

Prenez  une  poignée  de  mouflerons  ;  mettez- 
les  mitonner  dans  une  caflerole  ,  avec  de  ïcC- 
fênce  de  jambon.  Quand  ils  font  cuits  ,  liez-les 
d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  votre 
pain  mitonner  un  moment  dans  le  ragoût.  Dref- 
hîz-le  enfuite  dans  un  plat ,  après  en  avoir  otè  la 
ficelle  ',  jettez  le  ragoût  par-deflus  5c  fervei 
chaudement  pour  Entremets. 

Autres  croûtes  aux  moujferons. 

Pour  faire  des  croûtes  aux  mouflerons ,  prci 
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nez  un  pain  chapelé  ',  coupez-en  les  croûtes 
Je  la  grandeur  d'un  écu  ;  mettez-les  tremper 
clans  du  lait  ;  faites-les  frire  enfuite  ,  qu'elles 
prennent  belle  couleur  ;  lai^ez-les  égoutter  ; 
irrangez-les  dzfis  un  plat  ;  jettez  le  ragoût  par- 
defTus  8c  fervez  chaudement  auffi  pOur  £ntre« 
mets. 

Potage  de  croûtes  aux  moujferons  en  gras. 

Paflez  àts  mouflerons  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ;  mouillez-les  de  jus  do 
veau ,  &  les  laiiTez  mitonner.  Quand  ils  font 
cuits  dégraiâez-les  ,  &  les  liez  d'un  coulis  de 
perdrix  roux.  (  Voyez  au  mot  perdrix  ,  la 
manière  de  faire  ce  coulis.  ) 

Mitonnez  Aes  croûtes  y  moitié  jus  de  veau 
&  moitié  boùillon,&  les  laifTez,  attacher  au  fond; 
mettez- y  votre  ragoût  &  le  coulis  clair  par- def* 
fus  :  /|u'il  y  en  ait  aCez  pour  moiiiUer  les 
croûtes  ;  &  (êrvez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  moujferons  ,  en  matgrem 

Faites  un  petit  ragoût  de  mou(Terons  en 
maigre^  que  vous  lierez  d'un  coulis  ;  miton- 
nez des  croûtes  dans  du  bouillon  de  poifTon  ; 
laiflez-les  attacher  au  fond  du  plat  ;  mcttei^ 
au  milieu  un  petit  pairi  farci  de  hachis  de  carpes 
ou  autre  ;  jettez  le  ragoût  par-deflus  &  lèrvez 
chaudement. 

On  fait  audi  de  la  poudre  de  mouflerons  , 
très-bonne  pour  réhauCer  les  ragoûts ,  au  défaut 
de  mouflerons.  Pour  cela ,  prenez  une  demi* 
livre  de  champignons  ,  autant  de  morilles  » 
pareille  quantité  de  trufes  \  &  une  livre  de 
mouflerons  ;  épluchez  bien  le  tout ,  &  le  faites 
fécher  au  foleil  ou  dans  le  four,quand  le  pain  eil 
tiré.  Pilez  le  tout  ensemble  dans  un  mortier  &  le 
palTeziBnruite  au  tamis.  Enfermez  cette  poudre 
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dans  une  boëte ,  pour  vous  en  (èrvir  au  heCoîtl 
dans  les  ragoûts. 

On  peut  faire  cette  poudre  avec  des  mouA 
ferons  tous  feuls.  • 

MOUT,  Muftum  ,  vin  doux  qui  n*a  pal 
encore  bouilli.   Voye2  l'article  Vin, 

On  employé  le  raout  pour  faire  du  codgnac* 
Voyez  l'article  Cçttgnac, 

On  prend  aufïi  du  moût  pour  faire  du  Tin 
doux*  Voyez  l'article  vin  doux  >  au  mot 
Vin. 

MOUTARDE  ,  Sinajl  Sa  Clique  eft  pleine 
de  ^raines  fort  acres  ,  rondelettes  ,  chaudes  9 
&  piquantes  au  goût ,  &  (è  termine  en  cornes  > 
fougueufes  pleines  de  ces  femences. 

On  fait  avec  la  graine  de  moutarde  une  âuffe 
appellée  faufle  à  la  moutarde  ;  qui  eft  fort  faine 
qui  provoque  l'appétit  ,  qui  fortifie  &  aide  la 
digefiion. 

Cette  faulTe  (e  fait  avec  la  graine  de  moutarde 
broyée ,  &  du  vinaigre  ;  en  Italie  on  le  fert  de 
vin  ,  d'où  vient  le  nom  de  moutarde  par  con« 
tradion ,  Mujlum  ardens. 

La  moutarde  ordinaire  efl  une  pâte  liquide^âcre 
&  piquante,  compofée  de  graines  de  moutarde  & 
de  vinaigre*  Ce  mélange  fait  unaflaifonnement 
fort  propre  pour  exciter  Tappéiit  ,  &  pour  diiB- 
per  les  humidités  fuperfluës.  Il  convient  à  ceux 
dont  l'eftomac  &  les  inteftins  font  embarraffés  , 
de  vifcoHtés  ,  à  ceux  qui  ont  le  cerveau  trop 
chargé ,  à  ceux  qui  font  (tijets  aux  fluxions  & 
aux  catharrées  :  mais  pour  les  perfbnnes  d'on 
tempérament  chaud  ,  fec  &  biljeux  >  elles  n'en 
doivent  attendre  que  de  mauvais  efifècs ,  comme 
il  eil  aifé  d'en  juger  par  la  qualité  d^  Tel  ^ 
que  contient  la  graine  de  moutarde  «  qut 
eft  fi  âcrè  ,  qu'un  peu  de  moutarde  appliquée 
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"nif  qaelques  parties  ^u  corps  y  cxcîte  des  veffiei^ 
ti  des  puftules. 

Les  jeunes  gens  pouf  rbrdînâîre  ^  doivent 
fuir  Ja  mout^arde  :  mais   elle    eft  bonne  aux 
irieillards  ,  à   caufe    des  humidités    dô  râgé'. 
On   ne  prétend  point  parler  ici  de  la  mou- 
tarde qii€î  Von  prépare  avec  le  vin  idoux ,  ou 
dans  laqtielle.  on  mêle  ie  vin  cuit,  &  le  fucrc?. 
On  radoucit  parla  ;  rtàis  on-là    dépouille  en 
fncnie  tcms  le  fa  principale  Verfu ,  :&  on  la 
jr^nd  très*>bilseu(e.  Aitifi  la  moutar<le  de  Dîjon^ 
^oique  la  plus  agréable  au  goût ,  doit  être 
regardée  comme  la  moindre  de  toutes  ,  par  ce 
que  le  moût  qu'on  y  employé ,  embarrafle  pat 
fes  parties  fiilftireufe  ,  les  Tels  de  lafèmence  de 
Routarde.,  :  >-     ..  ^       * 

MDUTAUDIER,  Autahtnhm  in  qtiojtnafi 
ÉiïïirvaniryU&enGle  de  table,  petit vafe  aargent  » 
ée  fayence^  ou  autre  matière  dans  lequel  on^èrt 
de  la  moutarde» 

MOUTON^  ^^rwx.  Quand  Tagncau  eft 
{parvenu  à  une  certaine  grandeur  ,  on  le  châtre 
jk  on  rappelle  alors  Mouton.  Si  on  ne  le  châtroic 
point  >  on  le  nom^ieroit  Belhr^ 

On  doit  choifir  la  chair  &  leis  autres  parties 
'd*an  mouton  ,  qui  Toit  îeune  ,  médiocrement 
jg^ras  ,  tendre  ,  qui  ait  été  iK>urri  de  bons  altmens 
&  élevé  dans  un  air  pur  &  fec.  Les  plus  eflimés 
font  ceux  qui  viennent  de  Normandie  ,  com- 
munément  appelles    moutons  de   Prés-falés  ^ 
desArdennes-,  du  Berry  &  de  Beauvaîs. 
.    Le  fnoutoti  nourrit  beaucoup  &  fournit  na 
bort   aliment  ,  .&  il  /c  digére.facilement..  U 
contient  en  toutes  fes  parties  beaucoup  d'huile 
j&  de  fel  Volatil.  Il  corivient  en  tous  tems  &1 
Joutes  fortes   d'âges  &  de  tempéraiwens. 

Comme  la  chair  du  inouton    eft    tendre^, 
teiïilfîréé  ,  chargée  de  beaucoup  de  r»3.rueslY0iV- 
ToniQ  lU  11 
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leu(è$  «,  b>alfamiques ,  &.  d«  beaucoup  de  fell 
volatils ,  elle  cft  très-propre  i  produire  -lei 
bons  effets  que  nous  lui  avoqs  attribués» 

Toutes  les  parties  du  mouton    s*apprétent  te 
difiërentes  manières* 

Hachis  de  m$u$oiu 

Faites  cuire  un  Gigot  à  la  broche  ;^and  il 
eft  froid  y  prenez-en  le  meilleur ,  &  le  hacher 
bien.  Faites  fuer  &  attacher  une  tranche  de 
Jambon  ;  mouillez  de  couHs  >  &  d*un  pen  de 
Douillon  ;  &  faites  cuire  une  demi-heure.  Tiret 
enfuiteTa  tranche  de  jambon  ,  &y mettez  votre 
viande  haj^hée  ;  fî&ites-la  chaumsr  feulement  ^ 
fans  bouillir  ;  affaifonnez-la  de  bon  goût  ; 
^refiez  votre  hachis  fiir  ua  plat  ,  &  mettez 
deflus  des  œufs  frais  pochés  à  Teau  ;  &-garniP 
fez  dQ  croûtons  firits  autour.  '        ■     '■     * 

Vous  pouvez  auffi  le  fervir  (ans  œu&  &  ùm 
croûtons* 

Haricot  de  mouton. 

Coupez  un  carré  en  côtelettes  épaîfles  ;  faites- 
les  cuire  dans  une  bonne  braifè  avec  du  boiiil" 
Ion  ,  des  bardes  de  lard  ,  un  bouquet ,  quel- 
ques navets ,  fel ,  &  poivre.  TournezMes  navets 
en  amandes  ;  faites-les  frire  dans  dufain-doux« 
ne  les  faites  point  trop  colorer  ;  mettez-let 
^goutter  y  Si.  les  faites  cuire  dans  du  bouillon* 
Quand  ils  font  cuits ,  égouttez  le  bouillon  , 
mouillez- les  de  coulis  ,  faites  faire  quelques 
boîiillons  au  ragoût  ;  tirez  les  côtelettes  de 
leur  braife  ,  égouttez-les  de  leur  graiCe  ;  dteù 
fèz-les  dans  un  plat ,  le  ragoût  de  navets  parr 
^eâUsf  8c  fervez  chaudement. 

Pain  de  m$ufon  caxx  cardes* 
Prenez  une  éclanche  mortifiée  ;  levez-la  paf 
filets,  ôtez-en  les  filandres  &  tout  ce  qui  .eft  dor. 
Pa£ez  ks  filets  dans  une  cafièrole  «avccteuo^ 
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jperfil  »  ciboules ,  champignons  &  ri;  de  veau  ; 
nachez  bien  le  tout  enfemble  ^  prenez  au(E  de 
la  tétine  de  veau  ,  graiife  de  bœuf  &  lard 
blanchi  ;  faites  de  tout  cela  une  farce ,  avec 
cinq  ou  fîx  jaunes  d'oeufs  pour  liaifbn.  Pilez  le 
<out  ^  &  IWaifonnez  légèrement. 

Prenez  au(K  des  tranches  de  bœuf,  un  peu 
plus  grandes  que  la  main,  bieti  applaties  ; 
mettez  fur  chacune  un  peu  de  farce.  Repliez 
la  tranche  pour  envelopper  la  farce  ,  &  lut 
idonnezla  forme  d\in  petit  pain  ;  ayez  autant 
de  tranches  que  vous  voulez  faire  de-  petits 
pains.  Uniffez^les  avec  la  main  trempée  dans 
de  l'œuf  battu  ;  foncez  une  caflerole  de  tranches 
de  bœuf ,  bardes  de  lard  ,  bon  aflailbnnement , 
&  faites  cuire  à  la  braifê.  Quand  vos  pains  font 
cuits  ;  égonctez-les  bien  de  leur  graiCe  ,  &  les 
ièrvez  avec  un  ragoût  de  cardes.  (  Voyez  ais 
mot  Carde,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Quant  aux  apprêts  des  difl^érentes  parties  du 
mouton  ,  on  les  trouverra  fous  les  aoibs 
particuliers* 

CoUet  de  Mouton  ie  phfieurs  façom 

Collet  de  Mouton  à  TÂngloilè  ^  Toyez 
Collet. 

Collet  de  Mo«ton  atix  navets  ,  Yovez  Colleta 

Collet  de  Moutoa  à  la  faufle  hachée  «  vo/eK 
Colkf. 

Carré  de  Mcunn  4e  plu/teurs  façons^ 

Carré  de  Mouton  à  la  chicorée  ;  ff^ez 
Carré* 

Carré  de  Mouton  à  la  Chirac  ,  vojer  Carre* 

Carré  de  Mouton  à  Fangloife  aux  leatlUes  « 
▼oyez  Carré. 

Côtelettes  de  Mouton  deflufiewrs  façoni, 

Câteletfies  àt  Mouton  aux  concombres^  voyez 
40itektt£i. 
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Côtelettes  de   Mouton  au  jambon,  Toyet 

CoteUttet 

Côtelettes  de  Mouton  aux  oignons  en  Cre-^ 
pine ,  Voyez  Côtelette. 

Côtelette  de  Mouton  à  la  purée  de  havetf  » 
voyez  Côtelettes, 

Côtelette  de  Mouton  ert  Robe  de  Chambre , 
voyez  Côtelettes. 

Côtelettes   de  mouton   au  BafîUc,    voyez 
Côtelettes* 

.-:.  Filets  de  Mouton  deplufieUf-s  façoftsr. 

filets  de  Mouton  ^ux  concombres  fiairciés  i 
voyet  Filets. 

Filets  de  Mdutôh  inincés  aux  Concombres  i 
voyez  Filets* 

Filets   de   Mouton   en   BrefoUe  ,    Voyez 
Filets. 

Filets  de    Mouton  en  t^àupiettes  ,    voyet 
ftlets. 

Filets   de  Mouton   en  ProfitetoUe  ,  voyet 
Filets. 

Terrine  de  filets  de  mouton  aux  concombres  i 
voyez  Filets. 

Terrine  de  Filets  de  Mouton  â  !a  brai(è  i  avec 
«ne  làufle  hachée ,    voyez  FiUts^ 

Noix  de  Mouton. 

Noix   de  Mouton  de  plufieurs  façons  «  voyez 
No/x. 

Noix  de  Mouton  glacées  aux  laitues  «  voyez 

Gigot  de  Mottton  de  plujieurs  façons. 
'    Gigot  de  Môûton  à  TAngloift  ,  Toyez  Gigot. 
Gigot  de  Mouton  aux  Choux  Fleurs  ,  voyez 
Ctgot. 

Cigot  de  Mouton  aux  Choux-Heurs  glacées 
^e  Piirmefan  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  de  Mouton  â  la  perfillade  ,  voya 
Ciga^ 
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^  ^sgot  de  Mouton  aux  Cornichons ,  voyes 

Gigot  de  Mouton  à  Peau  de  plufieurs  façons  » 

Irojez  Gigot» 

Gigot  de  Mouton  dans  Ton  jus  ,  voyez  Gigotw 
Gigot  de  Mouton  aux  racines  &  aux  choux  f 

^oyez  ùiget» 

Gigot  deMouton  aux  légumes  ghcées,  voyez 

Ctgot. 

Gigot  de  Mouton  de  cent  feuilles ,  voye^ 

Gigot, 

Gigot  de  Mouton  picjué  de  trufes  à  la  broche  i 

yojtz  Gigot. 

Gigot  .Panaché ,  voyez  GigoK 
Gigot  â  la  Périgord  ,  voyez  Gigôti 
Gigôt  à  rïcalienne  ,   voyez  Gigoté 
Gigot  à  la  Régence ,  voyez  Gigot» 
Gigot  à  la  Royale  ,  voyez  Gigot, 
Gigot  à  la  Provençale ,  voyez  Gigotm 
Gigot  à  la  Maillï ,   voyez  Gigot. 
Gigot  à  la  Sultahe  ,  voyez  ,  Gigoté 
Gigot  à  la  Fleur ,  voyez  Gi^oti 

Eclanche  de  Mouton  de  plujtetirs  façons» 
Eclanche  de  Mouton  farcie ,  voyez  Eclancheé 
Tclanche   de  Mouton  à  la  Royale,  voye« 

Ècianche. 

tie  pluâeurs  façons  ibid* 

Eclanche  de  Mouton  a  la  chicorée  ,  voyei 

Echnche. 

Eclanche  de  Mouton  aux  concombres  ,  ihid» 
Eclanche  de  Mouton  piquée  à  la  Dauphine^ 

Toyez  Éclanché, 

Eclanche  de  Mouton  roulée  ,  voyez  Eclanche» 

Épaule  de  Mouto  o  de  plufieun  façons  % 
tû^tiie  de    Mouton  en  Grenadin  ,  voyez 

Efatileb 

Epauf^  de  Mouton  en  filetscottverts^  voyez 
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Epaule  de  Mouton  à  h  Commings,  yàytt 
E$tule. 

Epaale  de  Mouton  â  l'ean  ,  voyez  B^au/r. 
Epaule  de  Mouton  en  pain  avec  une  eflênce» 
■Voyez  Epaule, 

Epaule  de  Mouton  i  U  Rouffie  ,  voyez 
Epaule. 

Epaule  it    Uonton   en    Ballon  ,    Toyet 
Epaule. 

Epaule  Ae  Mouton  en  Crontade  ,  Toyex 

Qaaté  de  Mouton  dtpluJifWtfof  mu. 

Queue   de  Mouton  aa   parmefân ,    TOfCt 
Ç»eué: 

Quenës  de  Mono»  an  ris,  ToyezQMM?. 

Queues  de  Mouton  &nei ,  voyez  Qut»e. 

Queues  de  Mouton  à  la  iâinte  MeneboolJi 
voyez  Qiieut. 

Queues  de  Mouton  i  rofêîlle  ,  voyez  Qant. 

Terrine  de  Queue  de  Mouton  aux  Matons, 
voyez  Çiimi'. 

Terrine  de'Queuës  de  Mouton  an  itaTeii , 
voyez  Qufuë. 

Terrine  deQueuës  des  Mouton  &  de  petit  btd 
aux  choux    Toyez  ^utuï. 

Tetrrne  de  Queues  de  Monton  aux  concon- 
ires  ,  voyez  Queae. 

Languei  de  Mouton  de  plufieuri  façwt. 
Langues  de  Mouton  à  la  Gafcoooe  ,  TC^ 
l.angut. 

langues  de   Mottton   i   la    poële  ,  voya 
langue. 

Langues  de  montai  eo  papillotiet  ,  vc^ 
Lavgue. 

Langues  de   Montoa  m   ragoQt  ,    Tom 
Langue. 

Langues  de  Mouton  i  la  CmCniére  ,  vw<» 
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r  ■  Ijûgnes  de  Mouton  en  hatelettes^    voyez 

Tourte    de    Langues   de  Mouton  ^  yoye^ 
Langue, 

Pteds  de  Mouron  dej^lufiewnfaçom^ 
'    Pieds  de  Mouton  farcis ,  vojcz  Vied. 

Pieds  de  Mouton  farcis  au  bafUic  «  voyez 
-Pîei. 

Pieds  de  Mouton  farcis  aux  concombres  î 
voyez  PwdL 
*    pieds  de  Mouton   â  !a  ravigotte  ,  Toyet 

Pieds  de  Mouton  à  la  Saufle*Robert ,  TO}<e< 
Tied. 

Roulades  de  Mouton  en  hatelettes ,  Toyes 
Roulade, 

Roulade  de  Mouton  aux  échalotes  ^  voyez 
Roulade, 

Quartier  de  Mouton  en  chevrueil  ^  voyez 
Çuartterm 

Ros  de  biff  de  Mouton ,  voyez  Ros  de  Biff. 
Rognons  de  Mouton  ,  voyez  Rognons. 
Rognons  de  Mouton  à   l'échalote ,  voyez 
Hognon, 

MURE,  Mor«m^fruît  oblong  &  compofé  d'uii 
;grand  nombre  de  grains  difpolés  cîrculairementt 
Si  remplis  d*unfuç  de  couleur  rouge. 

Les  mftres  rafraîchififent  >  appaifent  la  Ibif 
ti  excitent  Tappétit  ;  mais  {elles  chargent  Tefte- 
mac  ,  quand   on  les  mangent  après  le  repas. 

Il  y  a  deux  fortes  de  mûres  ;  fçavoir  de  blan- 
ches &  de  noireSyr'C^n  ^^  ^  ^^  point  des  blan- 
cbes  parmi  les  alimens.  Pour  les  noireselles  lônc 
très  en  uiàge. 

On  doit  les  cboiRr  grofles  y  bien  nourries  ,  treç* 
jnures,  cueillies  avant  le  lever  du  (bleil,  d'un  goât 
dk>ux  &  agréable ,  6l  qui  n'aient  point  été  gâ«* 
tées  pat  les  approches  de  ijuel^espetits  animaux^ 
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£Ues,lbnt  propres  pour  adoucir  lesâcrftâl 
delà  poitrine,  elles  ôteht  la  foif,  elles  donnent 
de  Tappétît ,  &  telles' excitent  le  cracher. 

Elles  font  auflTi  venteufes  ,  &  on  ne  doîl 
point  en  ufer  qiiànd  on  eft  fujet  â  la  colique. 
£lles  Contiennent  beaucoup  dliuile  dephiegmei 
jBi  de  Tel  eifentiel.  .  . 

Elles  font  convenables  dans  lés  grandes  clui* 
}eur5  ,  aux  jeui^es  .gens  bilieux  $l  fariguins* 

Les  mures  foht  remplies  d'un  fuc  doux  ft 
teignant  une  couleur  de  fang«  Ce  fuc  eft  pec- 
toral 8c  humeâant ,  &  il  appaife  les  évacot'* 
tionsimmodérées,caUfées  par  des  hnnoleurs  ilcresi 
par  ce  qu*il  contient  beaucoup  de  parties  hui« 
teufes ,  embarraflkmesy&  propres  à  produire  cef 
Ixohs  «âPets. 

Mures  ccnftesé 

Prenez  de  belles  mûres  un  peu  vef  tes  ;  ôtex 
les  queues  ,  &  les  faites  Confite  conune  kl 
cerifes.  Voyez  cet  article  au  mot  Cerifes* 

Autre  façon, 

Èaîtes  cuire  du  fucre  à  petit  perl(^,  tfoîs  lîvrel 
pour  quatre  livres  de  fruit.  Mettez  tos  mârei 
dedans  ;  faites- leur  prendre  un  petit  bouilloil 
Couvert  ,  en  Remuant  doucement  le  poëioo* 
Cela  fait  ,  titez  vos  mures  de  deflus  le  fifu; 
ccumez-les  bien  ;  laiffez-les  repof'^r  cnvîroit 
deux  heures  ;  remetrez  les  enfuite  fur  le  fco 
pour  faire  prendre  au  iyrop  une  cuiflbn  li 
grand  liflPé. 

Syrop  de  mùreSi 

Prenez  de?  rriûres  qui  rbïçrit' encore  ro^igesi 
JfreflTez- les  ;  fanes- les  bouillir^  &  en  tirez  le 
lus. Prenez  une  chopîne  de  c<»  jus  ,  piiflezlc  ) 
ra  chauffe  pour  le  ciari6er.  Paîtes  Cuire  à  (buf- 
fle une  livre  dé  fucre  fur  deux  livres  de  jus} 
faîtes  bouillir  le  tout  enfemSe  jufqu*à  ce  que  le 
&ae  en  foit  cuit  au  grand  perlé.  Quand  le 

lyren 
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fyrôp  eft  froid,  fervez-le  dans  des phîoles. 
MUSC ,  liqueur  d*un  genre  particulier  qui  te 
troure  dans  une  veffie  ou  capfule,  fïtué  près 
des  aines  «  dans  le  ventre  de  Tanima^  qui  le 
porte.  Le  mu(c  fortifie  le  coeur  &  rétablit  les 
forces  abattues  ,  &  raréfie  les  humeurs  groA 
fiéres.  Le  firéquent  ufàge  du  mufc  eft  capable 
d*enfiammer  le  ïàng  &  les  liqueurs» 

Cette  iûbftance  fulfureufe  ,  chargée  d'un 
lèl  acre  ,  volatil ,  eft  très -capable  de  mettre  en 
mouvement  celui  de  la  bile,  &  par  conféquent 
de  caufer  beaucoup  de  dé  (ordre  dans  les  corpi 
OÙ  cette  humeur  domine* 

MUSCADE ,  Nux  mofchata.  Ceft  le  fruîc 
d*on  arbre  qui  croit  particulièrement  à  Banda  « 
Ifle  des  Indes  orientales.  Il  eft  de  la  grofleur  8c 
de  la  figure  d'une  petite  pèche ,  dont  Tenvelope 
extérieure  eft  molle  &  pleine  de  Aie  comme 
celle  de  la  noix  ;  c*eft  fous  cette  envelope  qu*efl: 
le  mads  fortement  attaché  à  la  coque  dure  & 
ligneufe  qui  contient  lé  fruit  que  nous  appel- 
Ions  mulcade.  Ce  fruit  eft  ovale ,  brun  ,  tant 
ibit  peu  ridé  à  l'extérieur  ,  rai  oteux  ,  blan- 
châtre ,  parfemé  de  veines  rouges ,  d'une  odeur 
ft  d'un  goût  aromatique  très- agréable* 

La  meilleure  mufcade  eft  ferme ,  pefànte  ,  & 
tend  une  fubftance  oléagineufe  ,  lorlqu'on  la 
perce  avec  une  épingle  ou  avec  une  aiguille. 

Les  mufcades  font  tant  (bit   peu  aftringen- 

tes  ,  ftomachiques  ,  céphaliqucs  ;  elles  aident  la 

coâion  ,  corrigent  l'haleine ,  foulagent  dans  la 

léfaillance  &  la  palpitation  de  coeur.  Leurs  ver- 

us  aromatiques  qui  con^ftent  en  un  efprit  éùiité 

lénétrent  &  fortifient  les  parties  nobles. 

Ce  fruit ,  dit  M.  Andry  ,  eft  le  plus  tempéré 

•  tous  les  aromates  ,  &  un  des  plus  fioina- 

tiques.  Elle  convient  particulièrement  avec 

poiflbn    étant  râpée  par-deflus  »  &  tU^  ttk 
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corrige  fingulierement  la  crudité.  Elle  eft  boftltè 
contre  les  débilités  d*eftomac  &  contre  les  diar- 
rhées ;  elle  réjouit  le  cerveau  «  elle  arrête  le 
Vomi^Tement  «  elle  corrige  la  mauvai(è  haleiae» 
êc  elle  efl  d*un  grand  lecours  contre  les  dé- 
faillances &  les  palpitations  ;  elle  échauffir 
^uand  on  en  ufe  avec  excos. 

On  confit  les  mufcades  dans  les  lieux  ofi  elles 
viennent ,  comme  nous  confifons  ici  les  noix. 
Elles  font  d'un  grand  u(àge  pour  ceux  qui  vont 
fur  mer  ;  on  en  envoie  par  tout  le  monde ,  elles 
font  fort  ftomacales.  On  doit  choifir  les  plus 
grofies  &  les  plus  nouvelles. 

MUSCAT.  Raifîn  excellent  qu'on  cultive 
âans  les  jardins  &  dans  les  vignes  :  il  y  en  a  do 
plùneurs  fortes- 

MUSCAT  BLANC  DE  FRONTIGNAN. 
Il  a  la  grape  longue ,  groife  &  preCée  de  grains  ; 

il  eft  excellent  à  manger  &â  faire  des  confitures» 
de  bon  vin  dans  les  pays  chauds  >  &  à  mettre 

au  feur  &  au  foleil. 
MUSCAT  BLANC  DE  PIEMONT.    Il  a 

la  grape  plus  longue ,  le  grain  moins  ferré  & 

plus  onâueux  que  le  précédent 

MUSCAT  DE  RIVtSALTES.  Il  a  le  graîo 

plus  petit  y  (on  fuc  eft  doux  ,  agréable  H  des 

plus  mufqués  ;  il  efl  (ujet  à  couler  :  il  eft  ainfi 

appelle  du  Bourg  de   Rivefaltes   dans  le  Kou^ 

^llon. 
MUSCAT  ROUGE.  Il  aie  grain  plus  ferme 

que  le  précédent  ;  il  lui  faut  beaucoup  de  fo* 

leii  pour  mûrir. 

MUSCAT  NOIR,   Il  eft  plus  gros  que  k 

précédent  ,  Ces   grains    font     ferrés ,    (on  goût 

eft  moins  relevé  ;  il  eft  cependant  fort  eftimé, 

Earce  qu*il  charge  beaucoup^  5c  qu'il  eft  moim 
atif. 
MUSCM  ViOLEi:.  U  eft  d*uA  noir  phi 
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èlair,  6  a  la  couleur  violette  ;  Tes  grapes  font 
fort  longues  &  garnies  de  grains  qui  font  gros  » 
très-muiqués  &  des  meilleurs. 

MUSCAT  DE  MAL VOISIE, autrement  la 
Malvoifîe  musquée.  C'efl  un  très -bon  raifîn  8c 
bien  mufqué.  11  eft  fort  commun  à  Thurin  ,  & 
n*tApSLS  fi  bon  dans  les  climats  plus  tempérés» 

MUSCAT  LONG  ,  autrement  dit  Paffe 
Mufqué  dltalie.  Il  eft  fort  gros  &  très-muf- 
qué-^  excellent  en  confitures  &  â  manger  crud  ; 
il  a  les  grapes  grofles  &  longues ,  il  eft  rare  & 
curieux. 

MUSCAT  LONG.  Il  efl  violet  ;  c'eft  un 
Caifin  fort  rare. 

MUSCAT  DE  JESU.  Le  grain  en  eft 
gros  &  rond  ,  des  plus  mufqués  Se  des  plus 
rarev. 

Pour  les  propriétés  &  les  qualités  du  muTcat  j 
jroyez  av  mot  Raijin^ 

N 

NAVET,  Napus  ,  Râpa.  Cette  racine  eft 
connue  de  tout  le  monde.  Il  y  en  a  de 
deux  erpece3;rune  mâle  &  l'autre  femelle  ,  qui 
diffèrent  peu  l'une  de  l'autre.  Ceux  de  refpece 
mâle  font  ordinairement  plus  ronds ,  plus  larges 

2ue  longs.  Ceux  de  l'efpece  femelle  font  ob- 
)ngs&tort  eftimés.  Les  meilleurs  font  ceux 
^ui  (ont  tendres  ,  d'un  bon  goui  8c  qui  font 
ffenus  dans  un  terrein  gras  Si  humide. 

Les  navets  lé  digèrent  un  peu  difficilement  ^ 

font  venteux,  5c  caufnt  quelquefois  des  obfi 

.-    truâions ,  parce  que  leur  fubftance  étant  com- 

K&e  8c  (èrrée  ,  ils  féjournent  long-tems  dans 
iftomac  avant  d'y  être  diflTou*^^  ;  ils  y  fer- 
mement &:  s'arrêtent  aîfément  dans  les  paS^gea 
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étroits  oà  font  les  petits  canaux  ;  ils  font  iiôQfl 
riiTans  &  amolUflans  à  caufe  de  leur  Gic  hui- 
leux baKàmique  ,  propre  à  corriger  les  Tels 
aigres  des  humeurs ,  &  à  réparer  les  pertes  dei 
parties  folides. 

Ils  conviennent ,  dit  M.  Lemery ,  dans  tous 
les  teins  ,  aux  jeunes  perfonnes  d'une  coni« 
ple^ion  biliéufe  ,&à celles  dont  les  humeprs 
font  acres  &  tenues ,  pourvu  pourtant  qu'elles 
aient  Tefton^ac  bon. 

Le  navet ,  dit  M.  Andry  ,  abonde  ''en  m 
(êl  acide  y  qui  tient  le  milieu  entre  le  fixe  &  le 
volatil ,  &  qui  eft  aflez  doux.  Cette  racine  n'a 
rien  de  mal-fain  ,  pourvu  qu*on  n*en  mange  qii0 
fnédiocrement,fans  quoi  elle  caufè  des  coCqoef. 

Les  meilleurs  navets  pour  Tufage  des  tables  i 
font  ceuxdeVaugirard  8c  de  la  plaine  faint  Denis» 
On  les  m^nge  apprêtés  de  différentes  ma- 
nières. Quelques  uns  les  aiment  frits  ;  mais  ils 
(ont  plus  (ains  fimplement  bouillis  dansTeaUi 
Raccommodés  avec  du  beurre  bien  frais.  Ils  font 
encore  affez  fains  en  potage ,  tant  en  gras  qu'en 
maigre.  Cependant  de  quelque  manière  qu*on 
les  apprête  ,  ils  ne  laiflent  pas  d'être  forts  fis" 
tueux.  C'ed  le  vice  général  dts  raves  ,  parmi 
lefquelles  on  f^ait  que  le  navet  doit  çtre  comw 

pris- 

B^agout  de  navets* 

Coupez-les  proprement  ;  foites-Ieur  feîrc  ofl 
boiiiilon  dans  de  Teau;  mettez- les  après  cnirs 
avec  du  bouillon  &  du  coulis  &  un  bouqnet  iê 
fines  herbes.  Quand  ils  font  cuits  ft  afii&Boés   { 
de  bon  gofit  »  dégraiiTez  le  ragoût. 

Ce  ragoût  (è  fert  avec  de  la  viande  coite  ïh 
t»rai(ê.  Si  on  veut  une  façon  plus  fimple  ; 
quand  la  viande  eft  à  moitié  cnite  «  on  y  0CC 
les  navets  pour  faire  cuire  le  tout  enfemUCf. 

pn  afiâTguac  ft  Tm  dépatCe  le  ragoûi« 
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Potage  aux  navets  en  gras» 

Prenez  des  navets  8c  les  ratifiez ,  coupez-Iei 
en  dés  ou  en  long  \  farinez-les  un  peu ,  &  les 
^ces  frire  dans  du  fain  doux.  Quand  ils  font 
fnisSc  de  belle  couleur,  égouttez-les  ;  mettez-les 
dans  une  petite  marmite  *,  mouillez-les  de  bon 
bouillon  ,  &  &ites  cuire.  Mittonnez  vos  cro&-* 
îti  dans  du  bouillon.  Le  potage  étant  mitonné  ; 
garni£ez-le  de  vos  navets  ;  jettezle  jus  de  navets 
pardeEîis  ,  avec  un  jus  de  veau,  &  fervei 
chaudement. 

Si  vous  voulez  fervîr  le  potage  de  navets 
lié  ;  liez  leur  bouillon  d*un  coulis  clair  de  veait 
8e  de  jambon.  Voyez,  au  mot  jambon,  1% 
manière  de  faire  ce  coulis. 

Fvray  aux  navets  en  maigre. 

Apprêtez  vos  navets  comme  on  vient  de  le 
dire  ;  faites-les  frire  dans  du  beurre  affiné  >  après 
les  avoir  farinés.  Quand  ils  ont  belle  couleur 
rirez-  les  &  les  mettez  égoutter.  Faites-les  cuire 
endiite  dans  du  bouillon  de  poiiTon.  Mittonnez 
des  croûtes  de  bouillon  de  poiHbn.  Arrangez 
vos  navets  fiir  le  potage  ;  jettez  leur  bouillon 
par-deiSus  &  fervez  chaudement. 

On  fait  des  potages  de  canards  8c  de  macreufes 
ittx  navets.  (  Voyez  au  mot  canard,  &  maereufe 
la  manière  de  les  faire; 

Il  eft  inutile  de  dire  ici  la  manière  d'apprêter 
les  navets  avec  une  (auffe  blanche.  Bien  n'efi: 
plus  ordinaire.  Quelques-uns  y  mêlent  un  peu  de 
tnourarde. 

NEFLE  ,  Mejfilum  ,  fruit  que  produit  le 
Néflier ,  &  qu'on  cueille  avant  qu'il  foit  mur 
)our  le  faire  mûrir  fur  la  paille.  Les  nèfles  font 
■aûraichiiTantes  ,  defficatives  &  aflringentes ,  d'un 
^out-dcre,  Artout  quand  elles  ne  font  pas  mures* 
mes  (ont  moins  aftringentes ,  moins  nuifibles 
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pèchent  la  coâion  des  alimens. 

Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  ^ 
acide  terreftre  ,  &  de  phlegm.  Elles  ce 
nem  en  hiver  aux  jeunes  gens  d*un    tei 
ment  bilieux  8c  à  ceux  qui  ont  refiomac  i 
pourvu  ^u'on  en  ufe  modérément. 

Compote  de  Nèfles. 

QhoifîSez  de  belles  nèfles  bien  mure! 
nefoient  polent  moiiîes  ;  ôte2-en  les  ailes 
fondre  de  bon  beurre  frais  à  la  poëte ,  i 
plus  que  roux  ;  pafTez-y  vos  nèfles,  laifle: 
bien  boiiiilir  ,  8c  quand  elles  feront  aflez 
mettez- y  du  vin  rouge  ,  environ  un  demi- 
faites  bien  bouillir  le  tout ,  en  forte  qi 
faffe  une  efpece  de  fyrop  ;  tirez-les  enfui 
ftrvez  poudrées  de  fûcre. 

NOISETTE,  voyez  Aveline. 

NOIX,  Nux.  Les  noix  viennent  à  c 
unes  des  autres ,  au  nombre  de  deux  ti 
quatre  ,  fur  des  pédicules  courts.  £11 
couvertes  d'une  peau  pleine  de  fuc  »  ép; 
verte  ;  cette  peau  couvre  une  coque  < 
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ie  la  bile ,  donnent  des  maux  de  tête ,  &  font 
malfaîtântes  dans  la  tovx.  Les  efiomacs  froids 
les  différent  affez  bien  ;  elles  (a  tournent  en  bile 
dans  les  eftomacs  chauds. 

Les  noix  vertes  (ont  plus  agréables  au  goAt 
A  moins  nuifibles  ;  mais  on  en  doit  u(èr  fo- 
brement. 

On  prétend  que  les  noix  mangées  après  le 
poiflbn  ,  hâtent  la  di^eRion. 

Les  noix  prifes  en  alimens ,  font  contraires  aux 
infeâions  vénéneufes.  Ceft  pourquoi  tout  ie 
monde  dans  le  tems  de  la  pelle ,  depuis  la  po- 
pulace ,  jufqu'aux  perfonnes  les  plus  diftin* 
euées  ,  tant  à  la  Ville  qu*â  la  Campagne  >  en 
font  griller  le  matin  &  en  prennent  a  jeun. 
-  Les  noix  vertes  cueillies  en  Mai  ou  Juin» 
avant  que  leurs  coques  foient  dures  ,  &  confites 
flans  du  fîicre ,  /ont  bonnes  pour  Teftomac* 
Les  meilleures  noix  font  celles  qui  ont  la 
coquille  longue  ,  blanchâtre  »  aifées  a  rompre  fie 
doBt  le  noyau  n'efl  point  adhérent. 

"Les  noix  ont  une  chair  friable  ;  mais  compare 
"dure  &  ferrée ,  fur  laquelle  les  levains  de  VeC» 
tomac  ne  font  que  gliiïer,  ce  qui  les  rend  très- 
diâfîciles  à  digérer.  Elles  renferment  outre  cela 
continué*  M.  Andrj  ,  un  certain  (el  mordicant  ; 
snais  modifié  par  les  fbufres  ,  lequel  ain/i  cor-> 
rigé  excite  Tappétit ,  &  fait  que  l'on  mange 
fbuyentplus  de  ces  fortes  de  fruits  que  Ton  n*en 
deirroit  manger. 

Ce  même  (kl  excite  furtout  à  manger  beau« 
coup  de^  pain  ;  dont  il  arrive  qu'on  nuit  à  dx 
iànté,  principalement  quand  cela  arrive  le  foir; 
car  s*il  efi  toujours  d'angereux  <&t(t  remplir  de 
pain  ,  il  Teft  encore  plus  le  foir  que  dans  un 
aiitre  tcms,n*étant  plus  capable  de  causer  ce  (bm« 
ffieil  accablant ,  on  la  refpiration  embarraflee 
jEût  CovSàt  dans  le  repas  même  un  véritabU 
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fiippllce.  C*eft  ce  qu*oii  appelle  Ephialte  i  M 
Cauchemar. 

Les  noix  font  afle2  nourrirantes  qaanJ  on 
les  dîgere  bien  ;  mais  leur  fùbftance  réfifte 
beaucoup  à  la  cUgeftion.  Lor(qu*on  en  mange 
beaucoup  »  elles  allument  la  bile  &  nuifent  coa- 
fidérablement  à  la  fancé ,  principalement  fi  elles 
ibnt  féches  :  car  comme  la  chair  de  celles-ci 
efl  devenue  compaâe,  maffive  ,  &  plus  ferrée 
en  Tes  parties,  elle  ne  cède  qu'avec  peine  à 
l'aôion  du  ferment  de  Teflumac. 

Moyen  de  conferver  les  noixfroicheSm 

Les  noix  étant  beaucoup  plus  mal-(âûief 
quand  elles  font  (eches ,  comme  on  vient  de  le 
<lire,on  ne  (çauroit  apporter  trop  de  foin  pour  les 
conferver  dans  leur  fraîcheur  On  en  vient  aifé- 
ment  à  bout  en  les  cueillant  dans  le  milieu  de 
leur  mamrité  8c  les  enfermant  enfuite  fous  le 
fable  dans  un  lieu  frais. 

Si  on  ne  s*cft  pas  donné  ce  fbin  &  qu'elles 
foient  devenues  trop  féches  ,  il  faut  les  trem- 
per toutes  entières  avec  la  coquille  dans  un  peu 
Id'eau  &  les  y  laifier  quelques  jours.  Elles  de- 
viennent par  ce  moyen  pref'que  femblables  à 
des  noix  fraîches  ;  quoiqu'elles  n'aient  pas  fi  bon 
goût. 

Les  noix  confites  font  fort  agréables  &  fàlu- 
taires ,  elles  fortifient  Teflomac  ,  elles  donnent 
bonne  bouche  ,  elles  corrigent  les  halaines 
puantes  ;  mais  elles  ne  produifentpas  les  mauvais 
effets  des  autres  noix>  parce  que  le  fiicre  a  adouci 
&  embarraflc  leur  fel  acre. 

Noix  blanches  liquides. 

Prenez  de  belles  noix  vertes  &  bien  tendres  « 
pelez-en  le  blanc  enforte  qu'il  n'y  demeure 
point  du  tout  de  verd  ;  mettez-les  à  mefiire 
dans  l'eau  fi^îche;  faites- les  enfiiite  bouillir  â 
frof  bpuiU^^ns^  jurqu'à  ce  <iue  les  pi^uans  aTCC 
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une  larJoire,  ou  avec  une  épingle,  elles  re-> 
tombent  toutes  feules  (ans  tenir  à  Ta  lardoire  ou 
à  répîngle.  Tirex-les  alors  &  les  remettez  dans 
àè  Teau  fraîche  ;  prefl*ez-les  par  le  milieu  ; 
mettez-y  du  clou  de  girofle  ou  de  h.  canelle 
coupée  par  petits  morceaux  ;  ou  même  de  Fé- 
corce  de  citron  confite. 

Faites  cuire  du  facre  à  lifle  ,  dans  lequel  vous 
jettercx  vos  noix  ;  faites-les  bien  bouillir  ;  laif- 
fèz-les  ensuite  repofer  pendant  environ  une 
demi-heure*  Remettez-les  après  cela  fur  un 
grand  feu  ,  jufqu*a  ce  que  le  fyrop  en  £bit  cuit  à 
perlé  ;  empotez-les  après  &  les  fervez. 

Les  noix  font  fort  blanches  ,  H  on  y  met  de 

beau  -fucte.  On  peut  fî  Ton  veut,  donner  un 

petit  goût  d'ambre  à  cette  confiture,  &  pout 

cela  il  faut  y    délayer  un  peu  de  ce  parfum» 

Noix  confees  au  fec. 

Après  les  avoir  confites  ,  comme  on  vient  de 
le  dire  ,  laiCez-les  repofer  à  Tétuve  pendant  dix 
ou  douze  heures.  Tirez-les  en  fuite  de  leur  fyrop; 
laiiTez-les  égoutter  ;  rangez-les  fur  des  ardoifcs 
&  les  faîtes  fécher  d'un  côté  pour  les  retourner 
enfuite  de  l'autre.  Quand  elles  font  bien  léchei 
des  deuxc6tés  fervez-les  à  l'ordinaire. 

NOURRITURE.  Nous  avons  déjà  dit  dans 
plus  d'un  endroit ,  pourquoi  la  nourritute  eft 
néceffaire  à  l'homme  ,  &  quelle  efl  la  plus 
convenable  pour  lui.  Comme  ces  deux  articles 
font  extrêmement  importans,on  rapportera  toutes 
les  fois  que  l'occafîon  s'en  préfentera ,  ce  que  les 
plus  habiles  Médecins  ont  écrit  fur  cette  ma-. 
ziére. 

Les  (blides  &  les  fluides  du  corps  humain  V 
dit  M.  Arbuthnot  de  la  Société  Royale  de 
Londres  ,  ont  befoin  d'une  réparation  conti- 
nuelle. Les  mouvemens  qui  fe  palfent  dans  U 
machine  animale  exigent  néçefiaircœent  la  fie*; 
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xibilîté  de  Tes  parties  folides  ,  déliées,  diiUnâet  i 
&  remplies  de  fluides  convenables.  Tout  le  corps 
li'eft  qu'un  fyftême  de  tuyaux,  qui  communiquent 
tous  en(emble  médiatemrnt  ou  immédiatement  : 
une  pareille  machine  toujours  en  mouTement, 
doitfbufrrir  des  pertes  continuelles  dans  leslblidet 
&  les  fluides  qui  le  compofènt.Ils  ont  donc  befoin 
les  uns  &  les  autres  d*une  réparation  confiante^ 

La  quantité  ^es  folides  eft  très-petite ,  comme 
il  paroitpar  le  Microlcope.  Us  font  entièrement 
nerveux  &  viennent  du  cerveau  &  de  la  moelle 
épiniere,  dont  le  volume  paroit  (uftifant  pour  en 
former  toute  la  trame.Réduits  à  un  point  dans  leur 
origine  ils  font  tous  formés  de  fluides,  comme 
il  paroSt  par  la  formation  graduée  du  fœtus.Les 
folides  &  les  fluides  ne  différent  que  par  leur 
degré  de  cohé(îon,dont  l'augmentation  l'ufitponr 
changer  un  fluide  en  folide. 

La  nutrition  des  folides  sVxécute  dans  les  plot 
petits  vaiffeaux,  &  dépend  d*un  degré  convenable 
oe  mouvement  &de  ténacité  dans  le  (uc  nourricier. 
Les  fluides  le  changent  aifcmenten  folides,&les 
folides  en  fluides  réciproquement.  Le  blanc  d'œuf 
fluide  reCemblant  à  la  férofité  du  faog ,  &  duquel 
tout  animal  eft  originairement  formé ,  fe  coagule 
&  devient  folide  par  une  chaleur  modérée  ,  de 
même  que  les  parties  les  plus  folides  des  animaux 
fe  réfolvent  de  nouveau  en  gelée, 

La  fcrofitc  peut  être  atténuée  de  plus  en  plos 
par  Taâion  des  fibres  j  de  même  que  le  blanc 
eœuf  par  incubation.  Un  fluide  mu  dans  un 
canal  flexible  en  allonge  &  en  tire  pour  ainfidire 
les  cotés  par  fon  frotement.  Ce  canal  conflam- 
ment  allongé  &  tiré  par  la  même  aâion  devient 
toujours  plus  mince  &  plus  grclé  jufqu'àce  qu'en- 
fin il  diftére  à  peine  du  fuc  qui  y  circule*  Les 
extrémités  de  pareils  tuyaux  cédant  aifcmeot 
i  rimpul£on  des  fluides  font  conànuelleAcnt 
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emportées  ayec  eux  &  réparées  en  même  tems  par 
rapplication  Hu  fuc  nourricier.  Les  interflices 
laifies  dans  Tétenduc  des  fibres  valculaires ,  par 
]€s  particules  qui  s*en  détachent  par  Tadion  des 
liquides  (ont  aufïi  remplis  de  nouveau  par  les 
particules  de  la  limplie  nourricière  (  de  même 
^ue  les  vuides  d'un  rivage  le  font  par  la  vafe  que 
le  courant  y  jette  )  qui  s'y  colent,  s'y  uniffent,  & 
s*y  incorporent ,  au  moyen  du  frotement  con- 
tinuel qui  les  y  applique.  C'eft  par  cette  mé- 
canique ,  que  tout  le  fy  (léme  des  tuyaux  &  toute 
la  machine  Ce  répare  &  Ce  conlerve. 

Les  tuyaux  les  plus  récemment  fermés  Ap 
fluides  ,  font  les  plus  flexibles  8c  les  plus  aifés 
à  s'allonger  :  ainfi ,  plus  un  animal  eÛ,  près  de  fa 
n  ai  fiance  ,  &  plus  il  croît» 

L'union  ,  ou  la  cicatrice  des  bords  d^une 
plaie  ,  eft  due  à  cet  allongement  des  fibres. 

Il  eft  aifé  d'expliquer  par  cette  dodrîne 
la  formation  des  parties  les  plus  fblides  du  corps. 
Lorfque  les  fluides  Ce  meuvent  dans  des  petits 
YaiCeaux  qui  en  arrêtent  le  cours  par  le  contaâ: 
de  leurs  parois ,  leurs  cavités  s'évanouirent  peu 
à  peu  ,  &  les  canaux  deviennent  enfin  folides» 
Piufieurs  de  ces  derniers  unis  orifbntalement  , 
forment  une  membrane.  La  membrane  con(b- 
lidée  davantage  ,  devient  cartilage  ,  &  les  carti- 
lages (è  changent  en  os.  Plus  par  conféquent  un 
animal  eft  près  de  Ton  origine  &  plus  il  a  de 
tuyaux  ;  &  plus  il  avance  en  âge  ,  moins  il  en  a* 
Plufîeurs  de  nos  vaiffeanx  dégénèrent  en  liga- 
mens  ;les  (ûtures  mêmes  ducrane  s'aboliffent  par 
l'âge. 

On  peut  tirer  de  la  dodrine  précédente  plu- 
£etirs  régies  -pratiques  pour  le  régime,  fuivant 
les  différentes  périodes  de  Tâge  &  l'état  ie$ 
iblides. 
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Il  eft  évident  que  la  nourriture  des  enfans  doit 
être  extrêmement  tenue ,  &  telle  qu'elle  étende 
les  fibres  fans  les  rompre.  Cependant  lorfque 
les  fblides  font  trop  lâches,  ce  qui  eft  le  cas  de» 
cnfans  raflitîques  ,  elle  doit  être  légèrement 
àAringente,  même  dans  les  jeunes  perfbnnes. 

Il  paroît  par  la  même  dodrine  combien  les 
nlimens  acrimonieux  doivent  être  préjudiciablcf 
dans  les  plaies  ,  &  les  ulcères ,  parce  que  leur 


cure  s'exécute    par  l'allongement  ^cs  fibres  ^ 
êc  celles-ci  font  détruites  par  l'acrimonie. 

Les  alîmens  doivent  différer  auflî ,  fùiyant 
l'état  des  folides  dans  les  adultes.  Quoiqu'une 
perfbnne  arrive  à  fon  parfait  accroifement ,  à  un 
certain  â^e,  elle  ne  parvient  peut  être  jamais 
à  fon  entière  groCTcur  qu'au  dernier  période  de 
la  vie.  La  membrane  adipeufê  enveloppe  pre(^ 
que  toutes  les  parties?  du  corps  ^  de  manière 
qu'il  n*y  a  prefque  aucune  fibre  à  laquelle  elles 
ne  foiirnifTent  une  graine.  Cette  membrane  fé- 
pare  un  fuc  hujleux  appelle  graiiTe  ,  nécefTaire 
à  plufieurs  ufâges  de  la  vie.  lorfque  les  fibres 
Ibnt  lâches  &  la  nournture  trop  abondante  , 
une  partie  de  celle-ci  fe  change  en  cette  liqueur 
huileufe.  Tout  le  poids  du  corps  ,  outre  Ici 
vailfeaux,  les  os  &  les  mufcles ,  n'eft  que  graifle. 
Le  changement  des  alimens  en  cette  fiibftance 
n'eft  point  proprement  nutrition  ;  car  celle-ci 
eft  la  réparation  des  folides  &  des  fluides  «  & 
la  graîfTe  â  proprement  parler  n'eft  ni  l'une 
ni  Pautre. 

La  matière  de  la  nutrition  eft  la  plus  (ubtlle« 
Se  la  nutrition  la  dernière  &  la  plus  parfdite  des 
fondions  animales* 

Pour  l'exécuter  ,  îl  faut  comme  on  l'a  va 
un  degré  couvenable  de  mouvement  circulaire 
auquel  la  chaleur  &  les  frotemens  (oient  pro« 

portioiuiée9<  La  feule  chaleur  ^égale  à  rincu« 
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n  cft  propre  pour  la  nutrition.  Un  degré 
us  ou  moins  eft  inAiffi^nt.  Le  fuc  nour- 
lui-méme  reCemble  au  blanc  d'oeuf  dans 
s  ces  qualités.  Si  la  circulation  eft  trop 
; ,  les  liqueurs  acquièrent  les  mêmes  qua- 
ju'elles  foroient  par  un  léger  degré  de  cha- 
Tans  mouvement  ;  elles  deviennent  vif- 
es,  le  mélange  en  eft  imparfait,  8c  la 
nne  dans  cet  état  (u jette  à  tous  les  ac-»* 
s  de  la  plétore  :  fî  elle  eft  trop  forte ,  les 
s  tendent  à  la  putré'aâion  y  leurs  parties 
lus  (îibtiles  font  diflipées ,  &  les  folidts 
its  ,  au  lieu  d*étre  reparés»  Les  alimens 
fujets  au({i  aux  mêmes  accidens,  fuivant  la 
grande  force  ou  la  trop  grande  foiblefle 
uifTinces  digeftives  ^  d'où  Ton  peut  déduire 
is  où  réxercice  convient  à  la  digeftion» 
;  régies,  pour  en  déterminer  les  tems  èc 
;grés.  Nous  avons  déjà  parlé  de  cet  article» 

ervations  fur  les  ait  mens  ttr^s  iJiet  fubftances 
végétales. 

?s  végétaux  ,  continue  le  mémo  Auteur 
iennent  aflez  pour  réparer  les  déperditions 
lales  :  la  gravité  de  leurs  fucs  approchant, 
de  celle  de  nos  liqueurs ,  &  étant  compofëe 
nêmes  parties  que  les  fubftances  animales  , 
)ir  refprit ,  l'eau ,  le  fel  &  la  terre  ;  tous 
enus  dans  la  fève  àts  plantes  ,  qui  eft  for- 
dansla  terre  d'eau  de  pluie  ,  d'air  ,  de  (ucs 
rtaux  &  d'animaux  putréfiés  &  de  parti* 
\  minétrales  ;  car  les  cendres  des  plantes  don* 

quelque  chofe  que  Taiman  attire, 
i  fève  dans  la  racine  &  avant  d'avoir  éprouvé 
ion  de  la  plante ,  retient  beaucoup  de  la  na^i 

,t&  ne  participe  gueres  de  la  nature  végér 
,  étant  encore  terreufè  ,  dépourvue  d'efprit  > 
ufQ  &  trè^-oléaginçufe  »  mais  après  qu'elle  a 
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pénétré  la  racine  ,  elle  cft  travaillée  de  plus  eê 
plus  à  proportion  qu'elle  paffe  dans  la  tige, 
dans  les  branches ,  les  feuilles,  les  fleurs  >  les 
^its  &  la  fêmence. 

Le  fuc  de  la  tige  eft  femblable  au  chîle  qui 
ti*eft  pas  encore  aflez  digéré  ,  &  il  eft  ordinai- 
rement un  peu  acide  dans  toutes  les  plantes. 
Quelques-uns  le  fourniffent  en  abondance  par 
rinciâoUt 

Les  fucs  donnés  par  les  feuilles  font;i*.  celui 
qu'on  tire  par  expre(fion,rendu  un  peu  plus  oléa« 
gineux  que  dans  la  tige.  Ceft  de  ce  fuc  que  vient 
la  différence  du  goût  des  feuilles, des  plantes* 
%^m  La  cire  qui  eft  exprimée  par  les  abeilles* 
3<>  La  manne  qui  eft  un  fel  favarin  effentiel  qui 
tranflude  des  feuilles  de  la  plupart  des  plantes. 
Les  fucs  des  fleurs  font  ;  i  ^.  le  fîic  exprimé  un 
eu  plus  travaillé  que  celui  des  feuilles  ;  z^.  une 

ile  êc  un  efprit  volatile  dans  lesquels  ré/îde 
l'odeur  particulière  Je  la  plinte  ;  ^^.  le  miel 
qui  tranflude  de  toutes  les  fleurs ,  fans  en  excep- 
ter les  ameres ,  &  qui  eft  ramaCc  &  fucé  par  les 
abeilles. 

Le  fuc  du  fruit  n'eft  que  celui  de  la  plante 
plus  travaillé. 

Le  fuc  de  la  femence  eft  une  huile  eflentielle 
ou  un  baume  deftinc  par  la  nature  à  la  garantir 
de  la  corruption. 

L'écorce  contient  outre  le  ftic  ordinaire* 
un  fuc  huileux  qui  tranflude  de  diverfes  plantes; 
lorfque  ce  fuc  eft  en  plus  grande  quantité  ,  qu'il 
ne  peut  être  exhalé  par  le  foleil ,  il  rend  Tarbre 
ou  la  plante  toujours  verte  ;  cette  huile  encore 
épaiflie  par^  Tévaporation  devient  par  degrés 
baume  ,  poix  ,  rciîne  ,  &c. 

Outre  tous  ces  fucs  il  y  en  a  un  particulier 
dans  chaque  elpece  de  plantes  qu'on  ne  fi^aiiroit 
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apporter  à  Teau  ni  à  Thuilc  ,  ni  au  baume  ,  Se 
u'oa  peut  appeller  le  fang  de  la  plante  ;  ainfî 
;s  unes  fourniflent  par  la  rupture  de  leurs  vaîSC- 
!aux  un  fuc  laiteux  ,  d'autres  un  jaune  de  goût 
:  de  qualité  particulières. 

Voilà  quels  font  les  îngrédîens  des  plantes 
7ant  qu'elles  paflent  par  les  préparations  de  la 
jîfine  )  d'où  il  fuit  que  celui  qui  mange  toute 
ae  plante  crue ,  ou  en  boit  le  fuc  exprimé» 
r<*nd  plus  de  différentes  fubflances  que  celiâ 
ji  Ce  nourrit  de  la  même  plante  préparée  ou  de 
lelques-unes  de  Ces  parties* 
Les  qualités  (pécifiques  des  plantes  réfident 
ins  leur  efprit  naturel ,  leur  nuile  &  leur  fel 
fentiel  ;  car  l'eau  ,  le  Tel  fixe  &  la  terre  pa« 
iflentétre  les  mêmes  dans  toutes  les  planr 
s» 

Les  effets  des  îngrédîens  des  plantes  dont  on 
ent  de  parler  font  aifés  à  expliquer  ;  les  Tels 
rgétaux  réfolvent  &  atténuent  les  humeurs  par 

pénétration  des  fluides  &  rirritation  des  fo*^^ 
les.  Ils  aident  auffi  les  fécrétions. 
Les  huiles  font  adouci^antes  »  balfamîques  i 
lâchent  les  fibres  »  &  tempèrent  l'acrimonie 
i  fang.  Cette  huile  extraite  par  la  digeflion  , 
mme  dans  une  émulfion  ,  conftituë  la  qualité 
turriflante  des  végétaux  ,  elle  abonde  dans 
:  plantes  parfaites  pendant  leur  accroiirement  » 
lorf>iue  les  fels  &  l'eau  y  dominent  moins. 
Les  plantes  aromatiques,  quoiqu'elles -abon- 
nt  en  huile  >  ne  (ont  ni  fi  douces  ni  fi  nourri- 
îres  ,  parce  qu'elles  échauffent  à  proportion 

ce   qu'elles  contiennent  d'efprits. 
L'efprit  &  le  fel  volatil  des  végétaux  font  pé- 
trans ,  adifs,  échauflans  de  contraires  aux  pror 
étés  des  acides. 

Les  baumes  des  plantes  contiennent  un  fel 


^uis  ;  il  eft  balfamlque ,  pcâoral  &  propre 
foudre  la   bile  ;  ii  ne  contient  aucun  eipri 
fiammable  avant  d'avoir  éprouvé  Kaâion  c 
fermentation,  car  il  ne  donne hen  dans  1< 
lilation  qui   brûle  fur  le  feu. 

Les  fruits  de  la  plupart  des  végétaux  font 
ides  efpeces  de  r;]vons  qui  font  un  méJ 
d'huile  &  de  fel^font  incififs,  apéritifs  &  pro] 
réfoudre  les  fubflances  vif'queulès.  LVau  pu 
(diflbut  rien  que  les  reh;niais  comme  la  fubfl 
des  coagulations  n'eft  point  purement  fal 
rien  ne  peut  les  fondre  que  ce  qui  pénéi 
relâche  en  même  tems  «  c'eft-à-dire,un  (av< 
un  mélange  d'huile  &  de  ^1. 

Les  divers  goûts  indiquent  les  différemes 
lités  des  plantes  ,  de  même  que  celles  'de  u 
les  efpeces  d'alimens. 

Les  diverfes  faveurs  viennent  des  diffl^tu 
langes  d'eau  ,  de  terre ,  d'huile  &  de  iel  ; 
principalement  de  l'huile  &.  de  Teiprit  fi 
av.ec  quelques  Tels  d'une  nature  particulière. 

Le  goût  muriatique  ou  fâumuré  paroit  et 
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ide  on  Taigre  Tient  d*aa  fel  de  la  mcme 
râns  aucun  mélange  d'famle. 

5  le  goût  auftere  comme  celm  des  fi-cits 
les  parties  hoileoles  ne  font  poîm  dé* 
es  des  falines  &  des  terreu^ê^ 

;  les  laveurs  douces  ,  les  acides  Qmt  fi 
t  &  fi  dîfibuts  dans  l'hoîle  >  qu'ils  me  pro- 
qu*un  diatouiliement  léger  &  agréable. 
f  le  goût  huileux  ,  les  (ds  Ccmblent  eue 
nent  dégagés. 

fièts  des  végétaux  fat  le  corps  himiaîa 
rès-difiérens  félon  on*ils  font  de  nature 
D  alcaline ,  on  doit  laîre  uiâge  des  uns  êc 
'es  ,  fuivant  les  différentes  confitcmioiis* 
au  mot  Tempéramentm 
)mmes  fe  nourrirent  de  toutes  les  parues 
étaux  ;  mais  la  nourriture  la  plus  propre 
?  ce  règne  eu  pri(è  ées  femcnces  mn^ 
le  quelques  plantes  cplmiferes  »  comme 
ravoine,  le  froment ,  le  ris  ,  le  millet  , 
»  ou  de  quelques-unes  des  légumineufes  à 
,  comme  les  pois  ,  les  fèves ,  &€• 
es  ces  femences  font  la  partie  la  mieux 
^  de  la  plante  ;  elles  font  huileuses  0c 
par-lâ  a  former  Témulfion  chileufê* 
uile  n'eft  point  extrêmement  exaltée  ni 
nte  comme  celles  des  plantes  acrimo' 

6  aromatiques.  Voyez  fous  les  articles 
iers  leurs  qualités  &  leurs  propri'f  tés. 
conde  efpece   d'alimens  dont  les  hom- 
nourrifl'ent  ,  font  les  fruits   des''  arbres 
Tcaux  ;  ceux-ci    contîennem  tous    de 

du  phie^me  ,  une  huile  fort  travail - 
1  fol  efTentîel  ;  leurs  qualités  de  piquant  ^ 
,  d'aigre  en  ftiptique ,  dépendent   ûe% 

mélanges  de  ces  principe*, 
î  ks  fruits  il  y  en  a  de  pulpeux,  d'autres 
is  dans  iine  cnvelope  foiide  ;  ces  du- 
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volatil  ;  ces  baumes  privés  de  leurs  acides  fl 

changent  en  huile, 

La  cire  eft  compofée  d*un  efprit  acide» 
d'un  goût  nauféeux ,  8c  d'une  huile  ou  beune 
qui  paroit  blanc  ;  cette  huile  efi  cmoUiente ,  la- 
xative  &  anodine. 

Le  miel  efi  la  produâion  ^es  végétaux  la 
mieux  travaillée ,  &  le  fa  von  végétal  le  plus  ex- 
quis ;  il  eft  balfamique ,  peâoral  &  propre  à  ré* 
foudre  la  bile  ;  il  ne  contient  aucun  eiprit  îb- 
fiammable  avant  d'avoir  éprouvé  l'aâion  de  la 
fermentation,  car  il  ne  donne  rien  dans  ladif- 
lilation  qui   brûle  fur  le  feu. 

Les  fruits  de  la  plupart  des  végétaux  font  avffi 
ides  efpeces  de  favons  qui  font  un  mélange 
d'huile  &  de  fel/ont  incififs,  apéritifs  &  propres  i 
réfoudre  les  fubflances  vifqueulès.  L'eau  pureno 
difTout  rien  que  les  reh;mais  comme  la  fubfbuiCO 
des  coagulations  n'eft  point  purement  faline  t 
rien  ne  peut  les  fondre  que  ce  qui  pénétre  k 
relâche  en  même  tems  >  c'eft-à-dire,  un  favonov 
un  mélange  d'huile  &  de  CeL 

Les  divers  goûts  indiquent  les  différentes  qua- 
lités des  plantes  ,  de  même  que  celles  'de  toutes 
les  efpeces  d'alimens. 

Les  diverfcs  favcu'-s  viennent  des  diffirens  mé- 
langes d'eau  5  de  terre ,  d'huile  &  de  fel  ;  mail 
principalement  de  l'huile  &  de  refprit  mêlés 
avec  quelques  fels  d'une  nature  particulière. 

Le  goût  muriatique  ou  faumuré  paroit  ctreit 
produdion  du  mélange  dans  un  lel  acide  &  d*ii0 
alcalin  ;  car  l'efprit  de  fel  Si  le  (èl  de  tartre  mê- 
lés enfemble  forment  un  iel  femblable  au  ftl 
marin. 

L'amer  &  l'acre  ne  différent  qu'en  ce  que  les 
parties  piquantes  du  premier  font  envelopcfs 
dans  une  plus  grande  quantité  d'huile  que  celles 
du  dernier. 

L'acidf 
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tVidde  ou  Taigre  vient  d'un  Tel  de  k  même 
nature  (ans  aucun  mélange  d*huile. 

Dans  le  goût  auftere  comme  celui  des  fruits 
▼erds ,  les  parties  huileufes  ne  font  point  dé- 
barraffées  des  falines  &  des  terreufe^. 

Dans  les  (àveurs  douces ,  les  acides  font  G. 
atténuai  &  fi  diffouts  dans  l'huile  ,  qu'ils  ne  pro« 
<lai(èiit  qu'un  chatouillement  léger  &  agréable. 

Dans  le  goût  huileux ,  les  fels  femblent  être 
entièrement  dégagés. 

Les  effets  des  végétaux  fur  le  corps  humain 
étant  très-difïérens  félon  qu'ils  font  de  nature 
acide  on  alcaline  ,  on  doit  raire  ulage  des  uns  Se 
det  autres  »  fui vant  les  différentes  conftitutions* 
Voyez  au  mot  Tempéramem, 

Lesiiommes  ic  nourrifTent  de  toutes  les  parties 
des  Tégétaux  ;  mais  la  nourriture  la  plus  propre 
tîrce  de  ce  règne  eft  prife  des  femences  farî- 
neufes  ée  quelques  plantes  cplmiferes ,  comme 
l'orge,  l'avoine,  le  froment ,  le  ris  ,  le  millet  , 
le  panic#  ou  de  quelques-unes  des  légumineufes  à 
ffliques ,  comme  les  pois  ,  les  fèves ,  &Çm 

Toutes  ces  femences  font  la  partie  la  mieux 
travaillée  de  la  plante  ;  elles  font  huileufes  & 
propres  par-là  a  former  Témulnon  chileufe. 
Cette  huile  n'eft  point  extrêmement  exaltée  nî 
échauflfànte  comme  celles  des  plantes  acrimo- 
Dieoles  8c  aromatiques.  Voyez  (bus  les  articles 
particuliers  leurs  qualités  &  leurs  proprictés. 

La  féconde  efpece  d'alimens  dont  les  hom- 
mes fe  flourrifl'ent  ,  font  les  fruits  ûcs""  arbres 
&  arbfifleaux  ;  ceux-ci  contiennent  tous  de 
l'eaa  ou  duphle^me  ,  une  huile  fort  travail- 
lée &  un  (èl  efTentîel  ;  leurs  qualités  de  piquant  ^ 
de  doux  ,  d'aigre  en  ttiptique  ,  dépendent  des 
4iflferens  mélanges  de  ces  p'incipe?. 

Parmi  tes  fruit5  il  y  en  a  de  pulpeux ,  d'autres 
'  fenfermés  dans  iine  cnvelope  folide  ;  ces  der- 
2§m€  II,  L 1 
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tiîers  font  les  fèmences  des  plantes  fur  Ie(qaeU 
ils  viennent  ;  ils  contiennent  beaucoup  d'huile^ 
*  cmbarralTée  dans  les  parties  terreufes  &  falincs, 
ce  qui  les  rend  très-fouvent  difficiles  à  digérer, 
te  leur  fait  traverfer  le  conduit  alimentaire  uns 
fc  diflbudre.  * 

Il  y  a  d'autres  fruits  qui  abondent  en^n  fiic 
VÎfqueux  ,  rafraîchi ffant  ,  combiné  avec  un  fel 
nitreux  qui  les  rend  quelquefois  nuifibles  à  i'ef- 
tomac  ;  tels  font  les  concombres ,  les  courges» 
les  melons  ,  &c.  Quoique  ces  derniers  con- 
tiennent lor(qu*ils  font  bons  ,  un  (iic  agréable  ; 
&.  un  peu  aromatique ,  ils  font  diurétiques  ,  &  il 
y  a  des  exemples  de  gens  à  qui  ils  ont  caufi  on 
piffement  de  fang. 

Parmi  les  feuilles  alîmenteufès ,  les  herbei 
potagères  fourni  fient  une  bonne  nourriture.  On 
compte  parmi  celles-ci  les  efpecesde  choux  qui 
(ont  émoliiens  ,  réfblutifs,  de  nature  alcaline» 
êc  par  cette  raifon  propres  dans  le  cas  d'aci- 
dité. Le  chou  rouge  eft  regardé  comme  un  bon 
remède  pour  les  pulmoniques  &  le  crachement 
de  fang. 

Il  y  a  parmi  les  plantes  potagères  quelques 
plantes  laiteufes  comme  Tendive  ,  la  laitue  ft 
la  dent  de  lion  qui  polTédent  un  (uc  extrême- 
ment fain  y  propre  à  réfoudre  la  bile  ,  anodin  , 
rafraichiirint  ,  fort  utile  dans  toutes  les  ma- 
ladies du  foie.  Les  artichaux  ont  un  fîic  agréa- 
ble  ,  nourriiTant  &  flimulant« 

Parmi  les  tiges  ,  quelques-unes  contiennent 
un  Tel  apéritif  &  font  diurétiques  &  favon^ttfêsv 
comme  les  afperges  qui  comiiuniquent  à  rurine, 
particulièrement  fi  on  les  coupe  lorfquVlles  font 
blanches ,  une  odeur  puante ,  d*où  vient  qne 
quelques  Médecins  les  ont  foupçonnées  de  n'être 
pas  amies  dei  reins  Uorfqu'elles  ibntplus  vieille* 
iL  qu'elles con&men;em à Xè ramifier»  elles pec« 
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iS^ent  cette  qualité ,  maïs  pour-lors  elles  ne  font 
pas  fi  agréables. 

Parmi  les  racines  alimenteufês ,  quelques-unes 
Ibnt  pulpeufes  &  fort  nourrifTantes ,  comme  les 
«lavets  &  les  carotes.  Il  y  en  a  cl*autres  qui  con- 
tiennent un  fel  acre  ,  volatil,  comme  les  oî- 
;£[nons  ,  les  poireaux.  Ces  fortes  de  racines  font 
'echauf&ntes  &  de  nature  alcaline  ;  c'eft  pour- 
quoi elles  conviennent  dans  les  cas  d*acidité« 

Les  fungus  comme  les  champignons  &  les 
trvfes  donnent  un  fel  alcali  &  beaucoup  d*huile  ; 
comme  il  y  a  quelques  efpeces  de  champignons 
^ui  n>nt  un  poifon  ^  il  y  a  lieu  de  douter  de  la  fa- 
lubrité  des  autres ,  fi  on  en  mange  en  trop  grande 
i^uantité. 

Il  y  a  pluGeurs  fu'bftances  végétales  dont  on  fe 
lèrt  en  aflaifbnnement  >  lefquelJes  abondent  en 
iine  huile  aromatique  extrêmement  exaltée  ^ 
comme  les  épiceries  ,  le  thim  ,  la  marjolaine , 
tS^r.  Ces  iiibftances  font  échauffantes  ,  &  la 
plupart  de  difficile  di^eflion.  La  plus  amie  de 
l'eflomac  e&  le  fenouil  ;  la  moutarde  abonde  en 
«in  fel  Se  une  huile  très-piquans  9  extrêmement 
adifs  &  échauffans  y^c. 

Après  ce  détail  auffi  intéreflant  que  curieux  ,' 
3^.  Arbuthnot  cherche  quels  font  les  principes 
•dans  lefquels  fe  réfolvent  les  végétaux  par  les 
•opérations  les  plus  iimples»  tant  de  la  cuifine 
•^ue  de  la  chimie. 

Les  opérations  de  la  cuîfine  &  delà  cHmîe  V 
-dit-il  9  font  très-inférieures  à  celles  du  corps 
liumain  ;  il  n*y  a  point  dechimiftes,  qui  des  plantes 
puifle  faire  du  lait  ou  du  fang.  On  pourra  cepea* 
âant  répandre  quelques  lumières  fur  cette  matière 
en  faifant  voir  en  quelles  parties  les  végétaux 
fe  réfolvent  par  ces  opération  frmples  ,  qui  en 
Réparent  uniquement  les  parties  fans  les  confon- 
<dre  ni  les  détruire. 
Les  deux  opérations  déjamentionnées^c^eû  à^ 
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«lire  la  compofîrîon  d'une  émulfîon  ,  dr  la  fttP 
tréfaâîon  végétale  ,  font  celles  qui  refTemblent 
davantage    a  la  digeftion  animale. 

Dans  l'émulfîon ,  les  parties  huileufès  des 
végétaux  font  diflbutes  en  une  liqueur  blanche 
femblable  au  chile.  Notre  nourrirure  végétale 
confîfte  en  femences  farineufês  ,  en  fruits  ,  en 
pain ,  &c.  (ur  lefquels  les  dents  èc  les  mâchoires 
agirent  comme  le  pilon  Se  le  mortier  :  U 
fsAive  ,  la  bile  »  le  fuc  pancréatique,  &c.  tien- 
nent lieu  de  Teau  que  1*  Apothicaire  emploie  ,  8c 
les  boyaux  forment  le  preflbir  ,  &  les  veines 
laâées  les  couloirs  pour  (eparer  des  lues  les 
parties  pures  de  rémuliion  chileufe. 

La  blancheur  du  chile ,  vient  de  la  lévigation 
&  du  mélanjre  intime  des  parties  aqueufès  ^ 
làlines  êc  huileufès  de  nos  alimens  ,  &  celle  de 
rémulfion  dépend  de  ces  mêmes  parties  extrai- 
tes des  (èmences  divifées  8c  mêlées  dans  le 
mortier. 

Parmi  les  îngrédiens  des  végétaux  >  ce  qui 
€0!iftituë  la  partie  la  plus  (piritueufè  ,  &  la 
plus  odoriférente  de  la  plante  ,  fe  diflipe  par 
la  tranfpiration  ,  &  s'exhale  par  Taâion  du  fo- 
leii.  C'eft  l'efprit  qui  préfîde  ,  pour  ainfî  dire  ^ 
dans  ch;*que  végétal,  dont  il  eft  le  principe  le 
plus  adif ,  &  ce  qui  lui  donne  (à  faveur  parti* 
culiere. 

Infufion  &  dJco6i$on  des  plantes. 

Si  on  verfe  de  Teau  chaude  fur  une  plante  ,* 
9c  qu'on  la  lailfe  repofcr  fuffifamment ,  la  liqueur 
cou. ée  eft  appellce  infufîon  ,  &  Jécoâion,  fi 
ïa  plaate  a  bo  lilli  dans  la  même  eau.  Les  infu- 
fions  &  l?s  décodions  des  plantes  contiennent 
ces  parties  les  pîus  aifées  a  s>n  l^parer  ,  èc 
apportent  dans  le  fang  ,  non  -  feulement  leurs 
^u alités  nourricières  j  mais  encore  les  Mcds^ 
duales. 
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Jjts  parues  les  plus  onâueu(ès  embarfafleet 
9ans  les  fèls ,  neCe  féparent  point  par  une  lé- 
gère décoâion  ;  car  fî  on  contiHuë  à  faire  hoiiïy 
Ut  la  matière,  en  ajoutant  de  nouvelle  eau^on 
Terra  floter  conftamment  fîir  la  fur  face  une  liqueur 
graflè,écumeu(è,  (apide,  odorante,  vifqueufe,  in- 
mmmable ,  qui  écumée  &  féchée  doucement  , 
fe  dKfipera  en  flamme  (tir  le  feu.  Cette  liqueur 
eft  une  efpéce  de  favon  »  compofée  du  feï  Se  de 
l'huile  de  la  plante. 

Lei  infufîons  Se  les  décodions  légères  coii« 
tiesnenc  plus  de  qualités  fpécifiques  de  la  filante, 
que  les  décodions  fortes  ,  «ne  panie  du  goîit  Se 
de  Todeur  »  fe  diflipant  à  tout  moment  dans  cet 
dernières. 

Les  infufîons  &  les    décodions     évaporées 

paffi^nc  fuivant  les  differens  degrés  deconfîfiancem 

en  gelée  ,  Defrutum  ,  Jafa ,  Roh  ,  extraits  ,  qui 

uniquement  privés    dans  cette    opération     de 

^elqu*unes    des  parties   aqueufès ,   retiennent 

contes  les  vertus  de  rinfu(îon,&  de  la  décoâion. 

Phis  «ne  plante  contient  de  fe\  vohtil ,  ce 

pli  eftlecas  d?s  plus  piquantes  dans  le  goût  9c 

iant  Todeur,  moins  eli«  donne  de  Tel  alcali  fixe» 

Ze  dernier  ne  préxifte  point  dans  le  végétal  fbuf 

i  méfne  forme  ,  puifqu*on  le  tire  des  plantes 

ddes ,  comme  rofeille  par  la  même  opération* 

es  fèls   deviennent  encore  plus  acres  &  plus 

câlins  par  un  plus  grand  degré  de  feu. 

Celui  <!e  tous  les  fèls  efTcntîels  des  plantes  le 

is  en  ufàge  dans  les  alimens  ,  eft  le  (ucre  qui 

fout  plutôt  le  pMegme  qu'il  ne  l'augmente  ; 

il  ne  devient  tenace  que  par  la  longue  cbul- 

)n  ;   c*eft    un   fuc  huileux  >  car  il  eift  foluble 

s  Teau  &  fufîble  au  feu. 

"-e  façon  de  frJparer  les  végétaux  en  exfrmattâ 

leurs  fucf.       «■ 

tie  autre  manière  de  préparer  les  végétaui  % 
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cft  d'en  exprimer  les  fucs  ;  ces  fUcs  exprimée 
contiennent  le  véritable  feleirentiel  de  la  plante; 
A  on  les  fait  bouillir  jufqu'à  confiftance  de  fyrop, 
&  qu'on  les  place  en  un  Heu  frais,  ce  felcrifta- 
li(èra  autour  du  yaifTeau. 

Ces  Tels  quoique  différens  fuivant  les  liantes 
^uî  les  fourniflent ,  peuvent  fe  réduire  à  trob 
claflTes. 

!•.  A  ceux  des  végétaux  acides ,  aftringens  & 
auderes ,  tels  que  les  fruits  qui  ne  font  pas  murs; 
Â  ces  fels  reffemblent  au  tartre. 

z^.  A  ceux  des  plantes  aquev  fes  5;  fiicculentes, 
comme  l'endive ,  la  chicorée  qui  fourniflent  une 
^fpece  de  Tel  mtreux  foluble  dans  l'eau  &  fort  ra- 
fraichiflant. 

3<*.  A  ceux  des  végétaux  huileux^  Se  aroma« 
tiques  qui  n'en  rendent  prefque  point  qu'après 
que  la  fermentation  a  féparé  Thuile  ,  d'où  il  pa* 
Toît  que  les  fucs  exprimes  des  végétaux  en  con- 
tiennent toutes  les  vertus  fjpécifiques  ,  s'ils  ne 
font  pas  filtrés  trop  clairs. 

Les  parties  les  plus  volatiles  des  végétaux 
font  détruites  dans  les  préparations  de  la  cuifîne; 
^'ils  en  retiennent  quelques-unes  ,  c'eft  dans  les 
«lécoâîons  faites  au  bain-marie. 

Nous  prenons  dans  les  décodions  végétales 
toutes  les  vertus  fpécifiques  de  la  plante  ;  fi 
nous  mangeons  la  plante  même ,  la  cuiflbn  en 
rend  à  la  vérité  les  panies  folides  plus  tendres; 
snais  elle  les  prive  en  même  tems  d'une  bonne 
partie  de  leur  iiuile  la  plus  Aibtile» 

Les  parties  folides  &  vafculaires  des  plantes 
ne  fouffrent  aucun  changement  dans  le  condiût 
alimentaire  ;  car  les  cendres  du  marc  d'une  dé- 
codfon  forte ,  brûlé  fur  un  feu  clair  «  font  en- 
core la  terre  élémentaire  dont  les  fibres  des 
plantes  font  formées.  Ces  parties  vafculaircf 
l'attachent  quelquefois  «ux  inteftins  ,  &  caufenl 
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3es  défbrJres  confldérables.  Les  graines  &  les 
nqyaux  paflTent  fou  vent  auflî  fans  fubir  d'altéra- 
tion. Les  excrémens  des  chevaux  ne  font  que  du 
fotn  &  comme  telscombuftibles. 

La  grande  quantité  d'air  contenu  dans  les  fubC' 
tances  végétales,  fe  dévelopant  à  mefure  qu'elles 
fe  diâblvent  dans  le  conduit  alimentaire  ,  pro<* 
iluit  toutes  les  indilpo/itîons  flatueules. 

Il  y  a  d'autres  préparations  qui  retirent  des 
végétaux  par  la  fermentation  des  liqueurs  fpi- 
ritneules  qu'on  peut  comprendre  fous  le  nom 
général  de  vin  ;  ces  liqueurs ferraentées  ont  des 
propriétés  tout-à- fait difféwntes  de  la  plante; 
car  aucun  fruit  pris  en  entier  &  (ans  être  pré« 
paré  ,  n'a  la  qualité  enivrante  <iu  vi  n* 

m 

O  bfervattons  Jur  la  nature  des  aliment  tirés  det 

Juh  flan  ces  animales. 

Les  animaux  (bnt  compo fés  de  parties  fblides 
Zc  de  fluides  ,  à  moins  qu'on  n'en  voulut  dif- 
tinguer  quelques-unes  4'une  nature  moyenne 
comme  la  graiiTe  &  le  phlegme. 

Les  folîdes  paroiflent  être  une  terre  unie  à  une 
huile  ,  car  fi  un  os  e^  calciné  jufqu'à  ce  que  la 
moindre  force  puifTe  le  brifer  en  le  plongeant 
dans  l'huile  il  redeviendra  ferme. 

Les  derniers  folides  Ibnt  de  la  terre  dans  & 
plus  grande  fimplicité ,  car  les  chimîûes  font  des 
vaifleaux  avec  des  fubftances  animales  calcinées 
^ui  ne  (e  vitrifient  point  dans  le  feu ,  au  lieu  que 
toute  terre  qui  contient  quelque  fel  ou  quelque 
iiuile^  fe  change  en  verre. 

Moins  les  liqueurs  animales  s'éloignent  iû 
leur  première  origine  «  plus  elles  approchent 
^es  fucs  des  végétaux  ;  ainfî  le  chile  peut  être 
regardé  comme  un  fuc  végétal  dans  l'eftonac 
&  les  inteflins  ;  mais  lorfqu  il  eft  verfé  dans  la 

ymeXôuclariere  ,il  refici^ble  à  4e  rbuUe.  î^otC^ 
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eft  d'en  exprimer  les  fucs  ;  ces  fiics  cxprîm& 
contiennent  le  véritable  felellentiel  de  la  plante; 
fi  on  les  fait  bouillir  jurqu*àconfiftance  defyrop, 
&  ^u'on  les  place  en  un  lieu  frais»  ce  felcrifta- 
lifera  autour  du  yaiffoau. 

Ces  fels  quoique  difFérens  fuivant  les  plantes 
^ui  les  fourniiTent ,  peuvent  fe  réduire  à  trois 
clafTes. 

X*.  A  ceux  des  végétaux  acides  »  aftringens  k 
aufleres  «  tels  que  les  fruits  qui  ne  font  pas  m&rs; 
&  ces  Tels  reffemblent  au  tartre. 

1®.  A  ceux  des  plantes  nquei  fes  .t'  fucculentesv 
comme  l'endive ,  la  chicorée  qui  fourniflent  une 
efpece  de  Tel  nitreux  foluble  dans  Teau  &  fort  ra« 
fraichififant. 

3*'.  A  ceux  des  végétaux  huileux  &  aromi* 
tiques  qui  n'en  rendent  prefque  point  qu'aptes 
que  la  fermentation  a  féparé  Thuile  ,  d'où  il  pa* 
Toît  que  les  fucs  exprimes  des  végétaux  en  con- 
tiennent toutes  les  vertus  fpécifiques  ,  s'ils  ne 
font  pas  filtres  trop  clairs. 

Les  parties  les  plus  volatiles  des  végétaux 
font  détruites  dans  les  préparations  de  la  cuifîne; 
«'ils  en  retiennent  quelques-unes  ,  c'eft  dans  les 
«Iccoâions  faites  au  bain-marie. 

Nous  prenons  dans  les  décodions  végétales 
toutes  les  vertus  fpécifiques  de  la  plante  ;  fi 
"nous  mangeons  la  plante  même,  la  cuifTon  en 
rend  à  la  vérité  les  panies  folidcs  pltis  tendres; 
mais  elle  les  prive  en  même  tems  d'une  bonnt 
partie  de  leur  iiuile  la  plus  (ubtile. 

Les  pirties  folides  &  vafculaires  des  plantes 
fie  fouffrent  aucun  changement  dans  le  conduit 
alimentaire  ;  car  les  cendres  du  marc  d'une  dé- 
codion  forte ,  brûlé  fur  un  feu  clair  ,  font  en- 
core la  terre  élémentaire  dont  les  fibres  des 
plantes  font  formées.  Ces  parties  vafculaires 
l'attachent  quelquefois  aux  inteAins  y  &  caufeni 
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la  nourriture  tirée  des  animaux ,  diffère  con- 
Sdérablement  fuivant  que  ceux-ci  font  terref- 
^es ,  amphibies  ou  aquatiques.  Les  poifTons 
contiennent  plus  de  fel  &  d'huile  que  les  ani- 
maux terreftres  ,  car  ils  fe  corrompent  plutôt 
i[ue  ceux-ci.  Quelques-uns  comme  la  raie  ont 
e  goût  du  (èl  ammoniac  lorfqu'ilsont  été  féchés. 

Les  fibres  mufculaires  des  poifTons  font  géné« 
jralement  plus  grêles  &  plus  tendres  que  cellet 
lies  animaux  terreflres  ,  &  toute  leur  fubA 
tance  plus  aqueufe.  Quelques  poiflbns  comme  le 
snerlan«peuyent  étreprefque  entièrement  diflous- 
0c  réduits  en  eau. 

Les  poiflbns  nonobflant  la  fiirabondance  de 
leur  huile  «  n'engraififent  pas  autant  que  la  chair  » 
â  caufê  de  leur  qualité  aqueufe. 

L'huile ,  dont  les  poiflbns  abondent  eft  fitjettô 
à  rancir  ou  â  (è  corrompre;  eile  pefe  fou  vent 
far  Teftomac  &  communique  Todeur  de  rance  SL 
la  fùeur  même  ;  ce  qui  fe  trouve  vérifié  dani 
quelques- endroits  où  les  habitans  fe  nourrifienc 
entièrement  de  poifibn.  Les  oifèaux  aquatiques 
regorgent  de  la  mcme  huile. 

Le  poiflbn  étant  de  nature  très- alcaline  ,  t 
beibin  d  être  corrigé  par  le  fel  6c  par  le  vinai* 
gre. 

Une  autre  différence  de  la  chair  des  an!-* 
maux  dépend  de  la  diverfité  de  leur  nourriture  , 
du  lieu  qu'ils  habitent ,  du  plus  ou  du  moins 
d'exercice  qu'ils  fe  donnent  ,  &  de  q»an:ité 
d'autres  circonftances  qui  ont  été  détaillées  à 
l'anicle  des  animaux. 

Comme  les  fibres  des  animaux  gras  fbnt  or« 
clinairement  plus  tendres  &  plus  fucculentes  que 
celles  des  animaux  maigres ,  ce  font  ceux-là 
^ui  font  plus  de  plai(ir  ;  la  volaille  qui  a  (es 
ualités ,  femble  être  la  nourriture  naturelle 

l'homme. 
TfmeU»  li/Via 


t 
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La  dureté  des  fibres  mufculaîres  &  nenreiilïé 
clés  animaux  vieux  &  adultes  >  en  rend  la  chait 
moins  agréable  à  manger  que  celle  ées  jeunes  ; 
mais  aufli  comme  elle  contient  un  Aie  plus  exal* 
té  ôc  plus  fpiritueux  ,  elle  fournit  en  dédoôioa 
des  fucs  plus  nourriflans  que  cette  dernière. 

La  différence  de  la  chair  des  mufcles  prife  ea 
fubftance  >  dépend  de  la  dureté  «  de  la  ten- 
drefife  ,  de  la  fuecultnce  &  de  la  fécherefle  des 
fibres. 

Les  diverfes  parties  du  même  animal  di£Rfrent 
auffi  dans  leurs  qualités  ;  le  foi  eft  tendre  à, 
aifé  à  fe  corrompre  ,  à  caufè  du  fuc  qu'il  con- 
tient.  Toutes  les  parties ,  mais  principalement 
les  glandes  ,  participent  des  qualités  des  fucs 
qu'elles  préparent  ;  les  intefiins  &  les  parties 
des  environs  du  mé(èntere  ,  font  relâchantes, 
les  os  &  la  corne  contiennent  beaucoup  de  fcl 
volatil  ;  les  pieds  parce  qu'ils  font  remplis  de 
tcnc^ons  &  de  ligamens  ,  fourniflent  un  aliment 
viiqueux.  Le  fang  des  animaux  eft  laxatif  par 
fes  Tels  >  &  difficile  à  digérer. 

Effets  des  différentes  fuhftarj ces  aljmenteufes  fur  Us 
fiuîdes  &  fur  Us  folides. 

La  première  efpece  de  ces  fubftances  efl  d'une 
nature  ttès-douce  ,  A  n*agit  que  légèrement  fur 
les  folides  ,  &  comme  TaCtion  Se  la  réadion  font 
égales  ,  le  moindre  degré  de  force  dans  ces 
derniers  opcre  la  digcflion  &  la  fimilation  de 
cette  forte  d'aliment.  De  cette  efpece  font  le 
lait  &  les  bouillons  faits  des  parties  charnues 
des  animaux  ,  lefquels  étant  dcja  préparcs  & 
aifcs  à  fe  changer  en  fuLftances  animales  ,  font 
la  nourriture  propre  des  corps  foibJes  ,  &  leur 
conviennent  parfaitement  ,  à  moins  qu'il  n'y 
ait  quelque  acrimonie  dans  rcilomac  qui  Icf 
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Ifeticl  quelquefois  nul/ibles ,  mais  la  coutume  la 
lùrmonte  a  la  fin. 

Les  matières  qui  irritent  les  (blides  >  pro« 
«3ui(ent  les  plus  grandes  altérations  dans  le  corps 
humain.  Plu/ieurs  exemples  prouvent  ce  fait  ; 
réternument  violent  caufe  des  convulfîons  dans 
Cous  les  mufcles  de  la  refpiration  ,  &  une  fé- 
crétion  univerfelle  de  toutes  les  humeurs ,  les 
larmes,  lafalive,  lafîieur,  Turine^^c.  Une 
pareille  altération  peut  être  caufée  par  lefeul 
chatouillement  d*une  plume.  L'aôion  de  Téter- 
nuement  continuée  par  quelque  fubftance  fort 
£cre ,  produiroit  enfin  le  mal  de  tére  ,  des 
convulaons  univerfelles ,  la  fièvre  &  la  mort. 
Les  matitres  par  conféquent  qui  prin?s  en  une 
certaine  quantité  caufent  des  altérations  confi* 
idérables  dans  les  fluides  ,  doivent  produire  cet 
cfiFet  par  leur  qualité  Simulante. 

Les  flibftances  acres  &  qui  font  aflez  tenues 
pour  pafTer  dans  des  tuyaux  capillaires  ,  doivent 
néceflairement  en  irriter  les  fibriles  ,  y  produire 
des  contraâions  plus  confidérables  8c  des  vibra-, 
dons  plus  fortes. 

Plufieurs  chofes  que  nous  prenons  comme  ali- 
liiens>ou  avec  nos  alimens  po^Tédent  cette  qualité 
dans  quelque  degré;  tels  font  i^. les  Aies  végétaux 
acides  ;  z^.  les  efprits  &  les  liqueurs  fermentées  » 
particulièrement  les  vins  piquans;3^.1esvégétauXf 
aromatiques ,  comme  le  fenoail ,  la  farrîette  , 
le  thim,  l'aîl ,  les  oignons ,  le  poireaux  ,  &c. 
4®.  toutes  les  épices  en  général  ;  5*.  tous  les  vé- 
gétaux^qui  pa*-  la  putré/aâion  fe  rélolveni  enune 
(iibilanc"  foe-iide  ,  huileufe,  alciline.  Les  oignons 
Tail ,  le  poivre  ,  le  fel ,  le  vinai  re  ris  en  quan- 
tité ,  excitent  par  leur  Stimulus  une  chaleur 
&  une  fièvre  momentanée  :  c'eft  pourquoi  ils 
paroiflTent  être  très-convenables  ,  dans  quelques 
cas,  dont  on  parlera  dans  la  fuite. 
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Les  Coliâes  peuvent  (e  contrader  de  plofieuil^ 
snanieres;  i^.  par  la  folodon  de  continuité  ;  car 
une  fibre  entièrement  coupée  Ce  retire  par  fe$ 
deux  bouts  :  tout  ce  qui  en  par  cohfcquent  aflez 
pénétrant  pour  détruite  les  petites  fibres  ,  doit 
les  contrader; 2^.  tout  ce  qui  defemplit  let 
vaifieaux  ,  donne  auffi  lieu  à  la  contriâion  des 
fibres  ;  c*eft  pourquoi  Tab/Hnence  produit  le  pin 
convenablement  cet  effet  ;  3<^.tout  ce  qui  racov- 
c}t  les  fibres  en  s'infinuant  dans  leur  tiffus,  coame 
l'eau  dans  une  corde.  Les  efprits  fermentéi 
pofledent  cette  qualité  à  un  haut  degré. 
Plus  un  efprit  eft  huileux ,  plus  il  eft  nuifîbk; 


d*anis.Les  efprits  aromatiques  compoles  nuifent; 

i^'.  par  leur  chaleur  fermcntative  ;  z**-  par  leur 
ténacité  huileufe  ;  30, par  leur  cauflicité  ;  qualités 
pourtant  qui  les  rendent  propres  dans  quelques 
cas,  pris  en  petite  quantité. 

Les  efprits  fermentes  contraôent  »  durcirent 
&  confolitknt  pluliturs  fibres  vafculaires  enfciii' 
blc,  particulièrement  ou  elles  Ce  trouvent  les 
plus  tendres,  comme  dans  le  cerveau  ;  d*où  vient 
que  ces  efprits  déruîfent  la  mémoire,  &  les 
facultés  intelleducres. 

Les  véa^étaux  acides  auftéres  >  contraâent  ft 
fortifient  le r  fibres,  iàns  avoir  aucun  desmao^ 
vais  effets  des  efprits  fermentes.  Tels  (ont  les 
efpéces  d^ofeilles  ,  dont  les  vertus  réfident  dans 
un  fel  acide  ,  aflringent  ;  antidote  (buverjii 
contre  l'acide  bjlieux  ;  plufîeurs  efpéces  de 
fruits ,  comme  les  coings  ;  quelques  efpéces  Je 
poires  avec  leur  marmelade  ;  les  ncfles  ,  Jet 
câpres ,  le  fruit  de  l'épine- vinette  ,  les  grenades 
le  pourpier.  Parmi  les  boiffons  ,  les  vins  àuC' 
tères  foxu  de  ce  genre*  Les  fruits  verts  ont  auifi 
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me  qualité  ;  maïs  ils  font  fujets  à  OCCafîon-> 
es  éruptions  fales  fur  la  peau  ,  à  obftraer 
erfi  >  &  à  caufer  des  paralifîes. 
I  verra  aux  articles  Régime  >  &  Tempé^ 
f/,ies  alimens  qui  conviennent  aux  difr 
{'iges^  &  aux  diâfer entes  coiiftitutiony* 


O. 


EUf ,  Ovum.  Les  œufs  font  difFérens  ; 
(vivant  les  diflférens  oiièaux  qui  les  ont 
lis  ,  quant  à  la  couleur  ,  la  forme  ,  la 
'ur  ,  le  tems  auquel  ils  (ont  bons ,  &  la  ma» 
de  les  préparer.  Les  plus  ufités  en  aliment 
reux  de  poules. 

etif  à  deux  parties  »  le  blanc  &  le  jaune 
trifes  féparément,  ont  différentes  vertvs.  Le 
eft  rempli  de  principes  huileux  &  bal(a«- 
»  ,  qui  le .  rend  httôieâaBli  «  rafralchifiànt»^ 
i€ànt ,  âcipropre  à  tempérer  la  violence  des 
s.  Le  jaune  à  :plvLs  de  principes  volatHs^t 
es  aux  moyen  defqiiels  il  fortifie  ite« 
!S  folides.)  engendre  des  e(prit9  &  con(èrve 
humeurs  ,  une  louable  fluidité.  Ces  deux 
întes  parties  de  Porof ,  quoiqu'elles  po(^ 
t  chacune  différentes  vertus ,  ne  laifTenC 
;  concourir  enfembieà  produire,  de* très- bons 


;  oeufs  (ont  novrriffins  êr  (btir  un  très-bon 
nt ,  ils  augmertentlesTucsTcminauX',  rec» 
;  les  humeurs  acres  de=  la  poitrine  ,  (è  di<* 
t  facilement  »  &  font  bons  pour  les  phthî** 
• 

>  œufs  les  plus  frais  >  font  les  meilleurs  Cc 
uç  fàins  ,  parce  qu'ils  ontune  plus  grande 
ité  de -principes  volatils»  ds' exaltes.  De 
eurs  parties  huileufès  &  ^lines  étant  plus 
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étroitement  unies  ,  Tune  à  l'autre ,  elles  prO^ 
curent  un  meilleur  aliment. 

Au  contraire  les  oeufs  vieux  ont  eflbyé  uàe 
-Cfpéce  d'effervefcence  ,  qui  non-feulement  dit*, 
flpe  les  parties  les  plus  volatiles  ;  mais  détruit 
ai^fli  l'union  entre  les  principes  huileux ,  ft 
falins  ;  c'efi  pourquoi  ils  échauffent  »  Ibuvent 
d*un  goût  &  d'une  odeur  désagréable  il* 
produisent  de  mauvais  (ucs. 

Pour  connoitre  fi  les  œufs  font  frais  ou  non  ^ 
on  les  préfente  à  une  chandelle  allufliée;  &  fi 
en  regardant  à  travers  ,  les  humeurs  paroifient 
claires  ^  ténues  &  tranfparentes  ,  c'eft  un  figne 
qu'ils  font  frais  ;  finon  on  peut  les  juger  vieux; 
car  dans  un  œuf  vieux  rjefterveflencea  broiiiilé 
&  confondu  les  parties  infenfibles  de  fes humeurs > 
êc  les  aobfcurcies. 

Un  autre  moyen  de  connoitre  (î  les  œu&  Coût 
frais  ,  efl  de  les  préfencer  au  feu.  Si  alors  il 
paroit  un  peu  d'humidité  fur  la  coquille  ,  c*eft 
une  preuve  qu'ils  font  frais  ;  finon  on  peut 
juger  qu'ils  (ont  vieux  ;  car  un  œuf  firais  a 
plus  d'humidité  qu'un  vieux  ,  8c  fes  humeurs 
éuntplus  tenuësi  percent  plus  aifément  les  pores 
de  la  coquille. 

En  général  pour  que  les  œufs  produifênt  de 
bons  eSets  »  il  faut  qu'ils  foient  fuffifamment 
cuits  ;  car  quand  ils  ne  le  font  pas  affez^ils  reftent 
glaireux,  &  par  conféquent  font  de  difficile  di« 

Seftion  ;  mais  s'ils  font  trop  cuits  ,  ils  font 
ur^  8c  péfans  â  Teftomac,  parce  que  la  chaleur 
en  ayant  diffipé  les  principes  les  p!us  volatils  ft 
les  plus  exaltés,  n'y  a  laiiTé  que  les  panies  les  plus 
groflfieres  ,  qui  étant  étroitement  liées  enfemble 
font  que  les  œufs  font  durs  &  compares. 

^  C'eft  pourquoi  il  faut  que  les  œufs  ne  foicat 
ni  g.aireux'ni  durcis  ;  mais  4*une  fubftaace  moi{P 
ft  un  peu  fluide. 
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Quand  les  œufs  6nt  toutes  les  Conditions 
'dont  nous  venons  de  parler  ^  ils  conyîennen( 
à  tous  les  âffes  &  à  tous  les  tempéramens. 

Les  œuh  ,  dit  M.  Andry ,  font  compofés  de 
Ueux  parties  principales ,  qui  font  le  jaune  & 
-le  blanc*  Le  jaune  contient  beaucoup  de  parties 
huileufes ,  &  un  (el  acide  volatil.  Le  blanc  rea- 
-  ferme  un  acide  plus  fort  »  des  parties  huileufes 
êc  une  quantité  modérée  de  phlegme»  Le  jaune 
aies  principes  plus  divifés  &  plus  exaltés. 

On  peut  mêler  les  oeufs  avec  les  légumes  V 
êc  les  légumes  alors  en  (èront  moins  lourds  fur 
l'eftomac  :  on  peut  les  mêler  avec  le  poiffon  , 
êc   le  poiiTon  en  fera  moins  phlegmatique ,  & 

filus  nourriffant  ;  on  peut  enfin  les  mêler  dans 
es  boiiill  ons  &  dans  les  potages  ,  &  fuppléér 
en  parties  par  ce  moyen  aux  bouillons  &  auH 
potages  â  fa  viande. 

Les  meilleures  fortes  d'oeufs  >  dont  on  puîffif 
ufèr  t  font  les  œufs  à  la  coque  ,  les  oeufs  au 
miroir  ,  les  œufs  pochés  â  Teau  ,  les^  œufs 
brouillés,  les  omelettes  à  la  crème;  pour  ce  qui 
eft  de  la  plupart  des  autres  «  comme  font 
les  oeufs  au  beurre  noir ,  les  œufs  perdus ,  les 
œufs  frica£ees  en  tranches  >  autrement  dit  a  la 
tripe  ,  les  œufs  à  iaPortugaifè  >  à  la  neige, au 
lait  9  les  œufs  mignons  ,  les  œufs  filés ,  ce 
.Ibnt  des  mets  forts  mal-faifans.  Entrons  dans 
le  détail.  , 

Quotités  des  œufs  différemment  apprêtés. 
Les  œufs  à  la  coque  ,  bien  frais  &  cuits  dans? 
Teau,  de  manière  que  le  blanc  ni  le  jaune  n'aient 
point  trop  de  confiflance ,  font  les  plus  fains 
«le  tous.  Us  fe  digèrent  facilement,  ils  produifent 
vn  fang  doux  &  laiteux  ,  &  comme  ils  ëmbar« 
raflent  toutes  les  parties  acres ,  qui  peuvent  faire 
des  irritations ,  ils  appaifent  la  toux  ,  Se  éclair- 
eifleat  la  voix»  On  remarque  de  plus  qu'ils  al- 
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dem  à  la  refpîradon  $  qu'Us  réparent  tes  efprits  ^ 
qu'ils  purifient  les  humeurs  «  qu'ils  -  fortifient  , 
Ht  comme  robfèrvcnt  de  Sa  vans  Médecins ,  il 
n'y  a  point  d'aliment  qui  foit  plus'  propre 
que  celui-là  ,  à  nourrir  la  plupart  des  infirmes 
fans  charger  Tefiomac.  L'expérience  confirme 
leur  fentiment. 

C'efl  une  mauvaife  coâtume  d'avaler  la 
^aune  de  l'œuf  ,  fans  le  blanc ,  comme  font 
quelques  perlbnnes ,  qui  croient  par-là  Ce  nour* 
rir  davantage.  Lt  jaune  tout  (èul  s'enflamme 
aifément  dans  un  eftomac  trop  chaud  ,  8c  quand 
il  y  rencontre  trop  d'humeurs  impures  ,  il  s'y 
corrompt  bientôt  ;  au  lieu  que  quand  il  eft  ac* 
compagne  du  blanc  >il  a  un  correâif  qui  lemo-i 
dére  •  &  qui  lui  (ert  comme  de  frain  ;  ce  qitt 
fait  dire  à  un  Savant  Moderne  ,  que  les  ora& 
font  très 'tempérés  >  &  qu'il  ne  faut  point  imites 
*ceux  qui  les  croyant  trop  chauds,  n*ofènt  les  per*» 
mettre  anx  fébricitans. 

Les  œufs  qu'on  veut  prendre  à  la  coque; 
ne  fauroient  être  trop  trais.  C'eft  un  ufage 
allez  commun,  de  les  tremper  dans  de  Teao 
pour  les  conferver  ,  &  on  retarde  effediyement 
par  ce  moyen  la  fermentation  fecrette  qui  det 
funit  peu  à  peu  les  principes  de  l'œuf ,  &  qu'au 
bout  d'un  certain  tems  le  rend  (î  mal  fàin* 
Maïs*  on  introduit  aufli  dans  la  fubftance  de 
l'œuf  des  parties  aqueufês  qui  en  noyent  pour 
aînfî  dire  ,  les  efprits  ,  &  qui  le  rendent  plus 
in/ipide* 

On  dit  qu'à  Tunquin  on  conferve  les  orafii 
pendant  deux  ou  trois  ans  ,  par  le  moyen  d'une 
pâte  dont  on  les  enveloppe  «  laquelle  eft  faite 
de  cendres  &  de  fàumure.  Il  y  a  lieu  de  croire 
que  des  œufs  confêrvés  de  cette  manière  doi- 
vent ctre  plus   fains   &   de  meilleur  goût  i 
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l|tie'd*atttres   d'une  femaine   conlèrvés  dans  de 
Teaii. 

Les  eeufs  au  miroir  font  fort  nourrîflans ,  8c 
pourvu  qu'ils  foient  faits  au  bain-marie  »  qu'ils 
tie  fbiçsit  point  trop  cuits,  &  qu'on  y  mêle 
d'excellent  beurre  ;  ils  peuvent  convenir  aux 
eflomacs    même  les  plus  délicats. 

Les  œufs  au  lait,  quoique  les  plus  légers  en 
apparence  ,  ne  font  pas  à  beaucoup  près  /i  fains. 
Ils  renferment  une  grande  quantité  d'air  ,  qui 
venant  â  fè  raréfier  dans  l'eflomac ,  gonfle  ce 
vîfcére    &  caufe  beaucoup  de  vent?» 

De  plus  ces  fortes  d'oeufs  font  ordinairement 
rAtis  par-deilus ,  avec  une  pelle  rouge  >  ce  qui 
avec  le  fucre  qu'on  y  mêle  ne  peut  les  rendre 
que  fort  bilieux.  A  la  vériré  ils  flatent  le  goût  ; 
mais  comme  le  remarque  un  Savant  Auteur  , 
ils  n'en  font  pas  pour  cclamoinsmal-faifàns*£nfin 
les^ufs,  par  l'acide  qu'ils  renferment ,  coagulent 
les  fbufires  du  lait  ^  ce  qui  ne  peut  que  nuire  à  1% 
dîgefiîon. 

Les  œufs  perdus  ou  brûlés ,  contraâent  par 
{a  violence  du  feu  une  fécherefie  &  une  âcreté 
qvi  les  rend  dangereux  à  la  fanté.  Ils  ne  fe 
digèrent  qu'à  peine,  ils  refferrent  le  ventre  ; 
&n>urniflent,un  fucqui  n'efl  propre  qu'à  allumer 
le  fâng. 

Il  n'en  efl  pas  demême  ées  œufs  pochés  i 
l'eau  ;  la  chaleur  douce  &  humcôante  qui  les 
a  cuits  ,  fait  qu'ils  n'ont  rien  que  de  tempéré  , 
qu'ils  font  faciles  à  digérer»  &  qu'ils  produifent 
tin  fuc  innocent. 

Ces  tranches  d'œufs  durs  qu'on  fait  racornir 
dans  la  poêle  ,  &  qu'on  appelle  vulgairement 
oeufs  à  la  tripe  ,  font  peut-être  ce  qu'on  peut 
manger  de  plus  indigefte.  On  y  mêle  quelque- 
fois du  fromage  ,  &  alors  félon  l'exprefïion 
judicieufe  d'un  célèbre  Médecin ,  c*eâ  un  mets 
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capable  ^e  mettre  à  Tépreuve  l'eftomac  du  plot- 
robuRe  Foflbyeur. 

Les  œufs  au  bcBire  noir  ne  font  pas  pins  (kins. 

L'ardeur    du  feu  qui  les  a  durcis  ,  le   beurre 

roux>  où  ils  ont  cuit ,  le  vinaigre  brûlé  qu*on  i 

•  ]erfé  delTiîs  ,  tout  cela  ne  peut  faire  qu'un  fort 

mauvais  mets  pour  la  fanté. 

Les  œufs  en  omelette  ne  font  pas  abfblument 
mal-fains,  pourvu  QU*on  n'y  mêle  ni  oignons  ni 
ciboulps,  ni  aucunes  herbes.  Les  omelettes  i la 
crème  font  les  plus  faines. 

Les  oeufs  au  verjus  ou  broùîll''s  font  très- 
innocens  ,  &  c*eft  une  ^es  meilleures  "fortes 
d'œufs  qu'on  puîffe  co'^fèiller  aux  infirmes  à, 
aux  vq'-fuHînaJres ,  après  les  œufs  à  la  coque  , 
JDu  pochés  dans  l'eau. 

Les  œufs  à  la  Portugaife  ^  les  œuFs  au  paio  « 
lesœufs filés, routes  ces  préparations  oft  entrent 
Je  fiîcre  ,  le  citron  les  eaux-ï'ofê  &  de  flevtf 
d'orange ,  ne  font  propres  qu'à  flater  le  goût  « 
£ins  être  plus  fains. 

Il  efl  bon  de  boire  un  toup  apr^s  avoir  ma^gé 
"un  œuf,  non  parce  qu*il  pourroit  être  fans  cela 
dan;yereux  à  la  vertu  ,  comme  plufieur^  fè  Tima* 
gînent  ;  mais  parce  qu'étant  compofc  d'une 
lûbftance  vifqueufe  &  gluante  ,  il  fe  digéreroit 
moins  facilement  fi  on  ne  le  délayoit« 

Oeufi  à  la  coque. 

Pour  ne  les  point  manquer  ,  quand  l'eau  bout» 
mettez-les  bouillir  deux  minutes;  retirei-les& 
les  couvrez  une  minute ,  pour  les  lailFcr  fàirt 
leur  lait ,  &  les  fervez  dans  une  fèrviettc* 

Oeufr  à  la  coque  au  coulis. 

Faites  une  pâte  feuilletée  ;  dreflez  un  glteto 
de  la  grandeur  du  plat,  que  vous  voulez  fervir; 

ùdtcs-y  autaut  de  (rous;  avec  un  coupe-pite 
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^ue  vous  devez  fcrvîr  d'œufs  ;  faites-le  cuîre  au 
four  »  &  le  laiâez  refroidir  ;  prenez  huit  ou  dix 
œufs,  que  vous  ca/Tez  parle  gros  bout  ;  faites- 
l'ouverture  Ja  plus  petite  que  vous  pourrez.  , 
faites  (brtir  ce  qui  eft  dans  Jes  oeufs  ;  féparez  les 
jaunes  d'avec  les  blancs ,  parez  Touverture  des 
oeufs  avec  àts  cifeaux  ;  prenez,  les  jaunes  d'œufs 
&  les  délayez  avec  du  coulis  ;  afTaifonnez-les  de 
fel ,  poivre  ,  une  petite  cuillerée  de  jus  ;  pa(i 
fèz-ies  a  Téta  mine  ,  &  rempliffez-en  les  coquil* 
les  ,  après  les  avoir  lavées  &  égouttées  ;  met- 
tez vos  œufs  dans  une  machine  de  fer- blanc, 
ftppellée  coquetier  ;  faites- les  cuire  au  bain- 
snarie.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez  votre  ga^ 
teau  dans  le  plat  que  vous  devez  (êrvir;dre(^ 
fez  les  oeufs  dediis ,  <^  fervez-les  chaudement* 
Oeufs  à  la  coque  au  cttron» 

Faites  un  gâteau  de  feuilletage  ,  comme  cî- 
d^flùs  ;  prenez  dix  oeufs  ;  faites  un  petit  troo 
pour  les  vuider  ;  lavez  bien  les  coquilles  y  &  les 
mettez  égoutter;paflez  les  oeufs  dans  une  étamine» 
Après  avoir  âté  le^  blancs  de  (îx  ,  mettez  avec 
ces  çeufs  du  coulis ,  un  peu  de  jus ,  &  le  jut 
.ide  la  moitié  d'un  citron  ,  &  deux  zefts  de 
citron  vérd  hachés  très-fin  ,  (é\  8c  poivre*  Fai-i 
tes  cuire  ces  œufs  dans  le  coquetier  ,  au  bahir. 
marie  -^  &  les  fervez  deflus  le  gâteau. 
Oeufs  à  la  coque  aux  jEcreviJfes, 

Faites  une  pâte  feuilletée ,  comme  ci-devant  ; 
prenez  autant  d'œufs  frais  que  vous  en  voulez 
fervir  ;  faites  un  petit  trou  du  c6té  du  gros  bout  ; 
faites-en  fortlr  le  blanc  ,&le  jaune  que  vous 
mettez  à  part  ;  parez  les  coques  avec  des  ci'- 
(eaux  ;  prenez  un  coulis  d'éci  evififes  ,  que  vous 
délayerez  avec  les  jaunes  ;  pafTez-les  à  Tétami» 
ne  ,  aflai(bnnez-les  de  bon  goût ,  &  les  mettez 
dans  les  coquilles   que  vous  aurez  bien  lavées 

Jk  égouttéc$«  Aye%  unp  nuçbine  de  fer-blgjic  ; 
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faite  exprès  pour  ces  fortes  d'œufs  ;  faîtes-let 
cuire  au  bain-marie  ^  &  Jes  ferrez  chaudement 
fur  le  gâteAu. 

Oetîfs  à  la  coque  à  la  crimtm 

Faites  un  gâteau  feuilleté  ;  vuîdez  des  tt^* 
totnme  cî-deflus  ,  &  au  lieu  d'un  coulis ,  met' 
tez-y  de  la  crème ,  faîtes  ainfi  ;  preneï  un  demi" 
fetîer  de  lait,  une  chopine  de  crème  ;  faîtes  bouil- 
lir avec  de  la  coriandre ,  un  peu  de  citron  verd, 
un  morceau  de  fiicre ,  un  peu  de  fleur  d'orange. 
Faites  ainfî  bouillir  cette  crème  ,  &  la  faites  ré- 
duire  à  moitié.  Paflez-la  au  tamis.  Délayez  les 
oeufs  ;  vuîdez  avec  de  la  fatine  plein  une  cuil- 
ler à  câfFe  ;  mêleï-les  avec  la  crème  ;  repaffez- 
les  au  tamis.  Mettez-les  enfiiite  dans  les  coquil- 
les bien  lavées  &  égouttées  ;  faites  les  cuire  ao 
bain-marie  ,  comme  ci-deflus  9    &  les  fervex 
de  même  Cut  un  gâteau. 

Oeufs  à  Porange. 
Fouettez  des  œufs  fuivant  le  pTat  que  VOUS 
voulez  faire  ;  en  même  tems  preffez-y  le  jus 
d^une  orange  ;  le  tout  étant  bien  battu  &  zSai* 
fonné  d'un  peu  de  (el ,  prenez  une  caflerole  y 
fi  c'eft  un  jour  maigre ,  mettez-y  du  beurre  »  k 
en  gras  un  peu  de  jus  ;  ver/êz-y  vos  œu6  $ 
.remuez  toujours,  comme fî  c'étoit  une  crème, 
de  peur  qu'ils  ne  s'attachent  au  fond.  Etant  cuits, 
comme  il  faut  ,  drefîez-les  fur  une  aflîette  oa 
plat ,  &  les  fervez  chaudement  ,  garnis  d'oeuâ 
iirits. 

Oeufs  à  la  fleur  ^orange» 

Mettez  fucre  &  eau  de  fleur  d'orange  dans  ni 
plat ,  ou  poêlon  ,  avec  de  la  crème  de  lait , 
un  peu  de  fel  ,  &  de  l'ccorce  de  citron  confite 
hachée.  Ajoûtez-y  huit  ou  dix  jaunes  d^crufs; 
remuez-les  comme  des  œufs  broiiillcs  ,  31 
fervez  chaudement»  iorf^ue  les  oeufs  i'erom  cuiis* 
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Oeufs  farcis» 

Prenez  &  faites  blanchir  le  cœur  de  deux  otf 
trois  laitues  ,  avec  ofeille  ,  perfîl  ,  cerfeuil  , 
&  un  champignon  ;  hachez  le  tout  menu  avec 
^es  jaunes  d*œufs  durs  ,  &  fel  ;  pafTez-les  en- 
lîiîte  à  la  caflerole ,  avec  bon  beurre  frais ,  & 
les  faites  cuire*  Etant  cuits ,  mettez-y  de  la 
crème  de  lait  t  enfuite  dreflez  cette  farce  dans 
im  plat ,  &   fervez  le  tout  chaudement. 

Cfeufs  fcrcis  frits» 

Les  œufs  farcis  iè  peuvent  fervir  auffi  frits  aye0 
Al  perfilfrit* 

Oeufs  à  la  trîfem 

Avez  des  œufs  durcis  ;  coupez-les  par  rouelles  • 
glaraez  quelques  jaune»  a  part  ;  paiTez-  les  à  lai 
poêle  avec  bon  beurre  &  oignons ,  audi  coupés 
par  rouelles.  Laiflez  bien  frire  le  tout.  Enfuite 
prenez  de  vos  jaunes  d'œufs  ;  délayez- les  avec 
un  peu  de  vin  ;  jettez-les  dedans  ;  laiifez-leur 

£  rendre  un  bouillon  ;  étant  cuits  &  la  fauffe 
ée  ,  fervez-les  chaudement.  Au  lieu  d*oignon 
&  de  Tsn  ,  mettez-y  du  pf  rHl  .  &  de  la  crème 
firakhe.  Cela  dépend  de  la  fantaifîe. 

Oeufs  en  crêptne. 
Prenez  un  jambon  crud  ,  ris  de  vtau  «  foies 
gras  ,  trufes  &  champignons  ,  que  vous  cou- 
pez en  iés  ,  8c  que  vous  pafTez  dans  une  caf^ 
ierole,  avec  un  peu  de  lard  fondu.  Mouilliex 
de  jus,&  laiflez  mitonner  une i^emi-heure;  liez- 
les  d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon. Si  ce  ragoût 
eft  d*un  bon  goût  «  laiffez-le  refroidir  ;  prenez 
dix  jaunes  d'œnfs  frais  ;  mettez  les  blancs  a  partji 
que  vous  faites  fouetter  en  neige  ,  comme  fi 
vous  vouliez  faire  des  meringues.  Délayez  les 
jaunes  avec  un  peu  de  coulis  clair  i  ou  un  peu 
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faite  exprès  pour  ces  fortes  d'œufs  ;  laîtes-lei 
cuire  au  bain-marie  ^  &  Jes  ferrez  chaudement 
fur  le  gâteAu. 

Oettfs  à  la  coque  à  la  crimu 

Faîtes  un  gâteau  feuilleté  ;  vuîdez  àts  «u*     ' 
comme  ci-deflus  ,  &  au  lieu  d'un  couHs ,  m^ 
tez-y  de  la  crème ,  faîtes  ainfî  ;  prenei  un  demï* 
fetier  de  lait,  une  chopîne  de  crème  ;  faîtes  bouil- 
lir avec  de  la  coriandre,  un  peu  de  citron  verd, 
un  morceau  de  (îicre ,  un  peu  de  fleur  d'orange. 
Faites  ainfi  boiiîllir  cette  crème ,  &la  faites  ré' 
duire  à  moitié.  Paffez-la  au  tamis.  Délayez  les 
isufs  ;  yuidez  avec  de  la  fatine  plein  une  cuil- 
ler à  cafFé  ;  méleï-les  avec  la  crème  ;  repaffez- 
les  au  tamis.  Mettez-les  enlbite  dans  les  coquil* 
les  bien  lavées   &  égouttées  ;  fiaites  les  cuire  aa 
bain-marie  ,  comme  cî-deflus  \    ëc  les  (èrvez 
de  même  fur  un  gâteau. 

Oeufs  à  r orange» 
Fouettez  des  oeufs  fuivant  le  pîat  que  TOUI 
voulez  faire  ;  en  même  tems  preffez-y  le  jus 
d^une  orange  ;  le  tout  étant  bien  battu  5c  affaî- 
fonné  d'un  peu  de  fel ,  prenez  une  caCerole , 
fi  c'eft  un  jour  maigre ,  mettez-y  du  beurre  »  & 
en  gras  un  peu  de  jus  ;  verfèz-y  vos  œufs  » 
.remuez  toujours,  comme  fî  c'étoit  une  crème, 
de  peur  qu'ils  ne  s'attachent  au  fond.  Etant  cuits, 
comme  il  faut  ,  dreflez-les  (iir  une  aflîette  ou 
plat ,  &  les  fervez  chaudement ,  garnis  d'œufi 
irits. 

Oeufs  à  la  fleur  f  orange. 

Mettez  fucre  &  eau  de  fleur  d'orange  dans  ui 
plat ,  ou  poêlon  ,  avec  de  Ja  crème  de  lait , 
un  peu  de  fel  ,  &  de  l'écorce  de  citron  confite 
hachée.  Ajoùtez-y  huit  ou  dix  jaunes  d'œufs; 
remuez-les   cotuîive   à^%    cfc\\^%  \i\ç>\i:>^vH  ^  V 
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hit  )  tout  chaud  ;  paflez  le  tout  à  Tétamine  » 
puis  ver(èz-le  dans  un  plat  que  vous  mettre:!^ 
iîir  le  réchaud.  Il  faut  qu'il  cuife  doucement  ; 
étant  cuit  on  lui  donne  couleur  avec  une  pelle 
rouge.  Délayez  endiite  les  jaunes  d*œufs  fans 
blanc  êc  un  peu  de  farine  pour  faire  le  gratin 
avec  le  refte  du  lait.  Remettez  le  plat  fur  le 
feu  pour  le  faire  chauffer ,  de  manière  que  les 
cniK  deviennent  comme  une  crème  ;  jettez-}^ 
les  jaunes,  pondrez«-les  de  fucre  par-defliis  ,  éc 
Teau  de  fleurs  d*orange  en  fervant» 
Oeufs  i  VAlîemande» 

Cafez  des  œufs  dans  un  plat  ;  mettez-y  un  peu 
<dc  bouillon  de  purée  ;  cadez  de  plus  deux  ou 
trois  jaunes  d*œufs  dans  un  peu  de  lait ,  &  les 
paflez  i  rétamine  \  otez  enfuite  le  bouillon  où 
ont  cuit  les  œufs  ;  mettez-y  les  jaunes  d'œufs 
avec  du  fromage  râpé  ,  &  leur  donnez  couleuc 
avec  une  pelle  rouge. 

Oeufs  au  patn. 

Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  laie 
pendant  deux  ou  trois  heures.  Paflez  à  Téca- 
^  9iine  ou  dans  une  peflbire  bien  fine  ;  mettez-* 
'  y  un  peu  de  (êl  &  de  (bcre  ,  un  peu  d*écorce  de 
citron  confite  hachée  menue ,  &  de  Teau  de 
fleurs  d*orange  ;  frotez  un  plat  de  beurre ,  qui 
foit  un  peu  chaud.  Mettez  les  œufs  dedans; 
laiflez  cuire  &  leur  faites  prendre  belle  couleur 
avec  la  pelle.  Etant  cuits  ^  fervez-les  chau- 
dement. 

Oeufs  au  jus  y  at^trcment  dît  à  la  huguenote* 

Mettez  du  jus  de  mouton  ,  ou  autre  dans  un 
plat  ;  caflez-y  des  œufs  ,  brouillez  -  les  avec 
îel  ,  poivre  blanc,  un  peu  de  mufcade  ripée; 
paffez  la  pelle  rouge  par-dcflus ,  &  les  (èrvetr 
chaudement. 

Autre  façon. 

Prenez  des  œufs  frais  ;  poçhez-les  dans  4(1 
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de  crème  ;  p.i(rez.-leff  au  tn^ern  é'un  ttttâi  { 
mececA-let  d'Atit  le  ragoût  ,  enfuite  iei  bliinci 
d^ruft  foiiertéf  9  méliri  le  tout  enfemble  ;  ayez 
«ne  C'AfTcTole  ,  mettez  au  fond  une  crépine  , 
Tur  laquelle  voui  étenlerez  votre  ragoût.  Rcn* 
verfex  lei  bordi  de  la  crépine  deflui*  Mettre 
cuire  au  four  ;  quand  elle  eft  cuite  (êrvet-la 
chaudement. 

Une  autre  foii ,  au  Heu  de  la  ferrir  au  fee  i 
j^iwi-y  une  ciTence  de  jambon  par-defTui ,  ou 
uien  un  ragoût  coupé  en  déi ,  &  une  autre  foii 
Avec  un  ragoût  de  trufei  vertci* 

Autre  façon. 

Pilez  une  douzaine  d*œufi  duri  »  5c  à  pare 
un  blanc  de  poulurde  cuit,  un  peu  de  lard 
blanchi ,  de  la  moelle  de  h(t\xi ,  une  mie  iô 
pain  trempée  dan^  de  la  crème  ,  deux  jaunei 
d*afufi  crudii.  Pilez  l>ien  le  tout  enfrmblc  ;  a(< 
fAiihnnai  i\c  fe! ,  poivre,  é(  mufc^de.  Le  tout 
étant  l)ien  nilé  ik  mêlé  enf'mble  ;  coupez  dci 
morceaux  Jr  crépine  en  «juarré  ,  grand  comme 
lu  main  ;  mctiv/Acn  tremper  i\.\tM  de  l'eau 
tU'<\c,  Uciirc/.-le«  ik  \c%  mette/,  effuyer  cfitro 
deux  \\i\çi<tt  ,  puif  niettCA  fur  cha<]uc  morceau 
de  crépinfî,  un  lie  de  la  forme  ci- de  (Tut  «  fur 
latju'-lie  vous  mette/,  un  opuf  frai ï  poché  à  Tenu  , 

3U1  foit  froid  &  paré  tout  autour  ;  recouvre/-!e 
c  la  fiK^iYie  fircc  ,  fk  envclom)e/-lc  de  la  cré- 
pine, I)ore/ les  exrrefnir'''s  ,  (l'un  œuf  b.«ttU| 
afin  que  Cria  tienne  ,  Ô^  le>  1  n(î<*A  i'^cUrr,  r-aiie»- 
les  frire  <lr  l)'*I|r*  couleur  ,  fie  lei  fcrvcz  chaude* 
ment    pour  hntreniets. 

Vithj  Oeufs, 
Vr^nr/.   un  d<*mi  féfirr  de  bon  hit;  faife^-Ie 
cli.niffrr  ,  prt't  .)    i'oiiiliir  ,  nv-c   on   peu    d^*  vin 

rani^<^    (^\llr/.  t\vAit«*  o^  \:\\\v\  vv\^'\  \x.\\\\W\v\. 
Ici  blanc»    d'unt  v'MÙc  >  V.  \c*\tV^>it.i.i.N^^\^ 
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f es  «uft  quittent  le  plat  îU  font  cuits  ;  étant 
liroîdst  on  les  drefle  en  piramide  ,  &  on  les 
^rfûc  d'écorce  de  citron  &  de  maflepain. 

On  les  peut  fèrvîr  chauds  &  les  glacer  avec 
Ybcre  &  la  pelle  rouge  ;  d'autrefois  on  les  mêle 
•dans  le  mortier  avec  de  la  gelée  de  grofeilie  ^ 
on  du  jus  de  poirée  cuit  au  fîicre,  pour  après  les 
■pafler  dans  une  toile  de  crin  ,  &  les  fêryir  feci. 

Autre  manière. 
Mettez  du  fucre  dans  une  caflerole  félon  la 
;^uantité  des  œufs  que  vous  vouiez  faire  avec 
une  goutte  d*eau  ,  un  petit  morceau    de  ca- 
nelle  en  baron  que  vous  mettrer  fur  le  fourneau 
afin  que  lelucre  cui(è.   Pendant  qu'il  cuit  t  pre- 
nez quinze  jaunes  d'^xufs  ,  délavez-les  dans  une 
caflerole  avec  la  moitié  d'un  denit*fetier  de  lait  ; 
paiTez-les  dans  un  tamis  afin  qu'il  n*y  ait  point 
de  blanc    Le  fucre  étant  cuit>  mettez*  y  deux 
xefts  de  citron  verd  »  êc  le  laifiez  toujours  fur  le 
fini  en  le  remuant  avec  une  cuiller.  Vuidez  les 
jannes  d'œufs  qui  font  délayés  dans  le  fyrop^Sc 
les  remuez  jufqu  à  ce  qu'il  Soient  liés  comme  une 
crçme  ;  retirez-les  de  deflus  le  feu  ;  il  faut  y 
mettre  un  peu  de  Cc\ ,  les  remuer  toujours  juf- 
mi  ce  qu*ils  fbient  prelque  froids  ;  on  y  met  un 
pis  de  citron ,  on  les  dreiïe  pr-  'prement  dans  un 
plat  9  (êrvez*les  froids  pour  Entremets  ;  6tez  de 
dedans  le  morceau  de  canelle. 

Oeufs  aux  piftaches  ou  au  veri  g^l^nd. 

niez  des  piftaches  avec  da  morceaux  d'é« 

corce  de  citron  confite ,  faites  cuire  du  fucre 

du  jus   de  citron  ;  qaan^l  le  lyrop  fera  â 

fait  ,  mettf  z-y  des  piftac^^es  avec  des 

iaDues  d*ûnifs;remuez  le  tout  jufqu*à  ce  qu'il  quitte 

le  poêlon  9  fèrvez  avec  fleurs  d'orango. 

Petits  œufs  de  piflachcs. 
Prenez  une  chopîne  de  lait ,  un  dçmî-(èt?ef 
crème ,  une  cuillerée  de  farine  de  titz  mis 

Tsflie  H.  K  A 
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^ans  une  cafiferole,  &  délayé  avec  une  goutte  iê 
lait; ajoutez -y  quatre  jaunes  d'ctufs  frais;  acherez 
de  mètre  la  chopine  de  lait ,  le  demi-feptier  de 
crème ,  le  tout  bien  délayé  énlemble  i  9i  f 
mettez  du  (ucre  â  proportion  de  ce  qu*îl  faut  ; 
un  morceau  de  canelle  en  bâton ,  deux  zefts  df 
citron  ,  un  peu  de  Tel. 

•  Faites4e&  cuire  fur  un  fourneau  comme  ont 
crème;  émondex  un  quarteron,  de  piiladiesi 
pilez -les  dans  le  mortier  avec  une  écorce  iê 
citron  verd  coniite%  Les  œufs  étant  cAts ,  dé- 
layez les  piftaches  parmi  les  œufs  ;  mettez  vn 
plat  fur  le  fourneau  ,  vuidezy  les  œufs  ,  remuez* 
les  toujours  jufqu'à  ce  qu'ils  s'attachent.  LorA 
ou'ils  font  attachés  par-tout  ,  &  qu'ils  ont  fait 
tin  gratin  ,  retirez-les  de  deffus  le  feu  Sr  let 
f  crez  ;  puis  paflcz-y  la  pelle  rouge  pour  leur 
donner  belle  couleur,  8c  le$  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Oeufs  aux  fletSm 

Faîtes  un  fyrop  de  fùcre  avec  du  vîn  blanc  \ 
étant  plus  à  moitié  fait  ,  battez -y  vos  œufs  & 
les  battez  à  Técumoire  plate  ,  afn  que  les  filets 
ft  falTent  bien  ;  faites-les  fécher  devant  le  feu  9 
êi  les  fervez  avec  une  eau  de  fleurs  d'orange. 
Oeufs  à  la  Boure^urgnone» 
Prenez  un  morceau  de  citron  confît  ,  quelqnei 
bi(cuits  d'amandes  amères ,  un  peu  de  macarons 
&  du  fucre  ;  pilez  bien  le  tout  enfêmble ,  prenez 
«luaire  ou  cinq  œufs ,  6tez-en  les  germes ,  brouil- 
lez le  tout  enfemble  ;  paflez-le  par  rétamif<6 
avec  un  peu  de  lait  &  de  fel.  Faites  cuire  c« 
œufs  comme  des  œufs  au  lait  ;  glacez  avec  la 
pelle  rouge  pour  qu'ils  prennent  une  belle  cou- 
leur. 

Ofttfs  à  la  Swjfe. 

On  les  met  comme  au  miroir  ,  &  les  ayani 
pannes  fc  poudrés  de  hachis  de  bxx>chet  &  A 
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^étûzge  râpé  «  on  leur  fait  prendre  belle  cou^ 
leur. 

Ofufs  à  ritalienng. 

Faites  un  fyrop  ayec  fucre  &  eau  ;  étant  plus 
qu*à  demi  cuit ,  prenez  des  jaunes  d'Œu^s  dans 
lUie  cuiller  Tun  après  Tautre  ;  tene^-les  dans 
ce  ()TOp  pour  les  cuire.  On  en  fait  ainfî  tant 
qu*on  yeut  en  tenant  toujours  le  fucre  bien 
chaud  9  puis  on  les  dreflè  dans  un  plat  »  &  on  les 
£èrt  garnis  de  trauches  de  citron  confit ,  cou- 
verts de  piftaches  ,  fleurs  d*orange  payées  dans 
le  refte  m  fyrop  avec  un  jus  de  citron  par« 
^lefllis*  « 

Oeafs  i  Veau  de  rofe» 

Détrempez  des  jaunes  d'oeufs  avec  de  Teau  de 
rolê ,  écorce  de  citron  y  macarons  &  un  peu  de 
lêl  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  dans  une  tour- 
tière arec  beurre  affiné.  Etant  cuits  ,  glaceE« 
les  avec  fucre  &  eau  de  rofe  ou  de  fleur  d'o-« 
range,  &  les  fervez  chaudement. 
Oeufs  au  jus  (Tofeille. 

Pochez  des  œufs  en  eau  bouillante  ;  pîlez  en-* 
iùite  de  Tofeille,  mettez-en  le  jus  dans  un  plac 
avec  beurre  ,  deux  ou  trois  œufs  cruds  ,  (èl  , 
snufcade  ^  mettez  cette  fauâe  fur  vos  oeufs  Se  les 
iêrvez. 

Oeufs  an  latr^ 

Prenez  une  cuillerée  de  farine  &  la  mettes 
■dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  Tel  ;  délacez- 
la  avez  un  peu  de  lait  ,  cafiez-y  huit  œufs  blancs 
&  jaunes  ;  mettez-y  du  (iicreâ  proportion  de  ce 
qtktl  en  faut  ;  battez  bien  le  tout  enCcmble  &rf 
amettez  une  pinte  de  lait  avec  une  goutte  de 
fleurs  d*orange.  > 

Mettez  delus  un  fourneau  une  cafiferole  pil:eitie 
^au;  prenez  le  plat  où  vous,  voulez  fervir  les 
ceufs  ,  faites-y  fondre  la  groffeur  d'une  norx  de 
beurre  ;  mettez  le  plat  fur  la  caflerole>  que^ 

N  n  î| 
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dans  une  cafiferole,  &  délayé  avec  une  goutt6  M 
lait;ajoutez-y  quatre  jaunes  d'ttufs  frais;  acheyez 
de  mètre  la  chopine  de  lait ,  le  de mi-feptier  àc 
crème ,  le  tout  bien  délayé  énlemble  «  &  f 
mettez  du  fucre  â  proportion  de  ce  qu*il  faut  ; 
un  morceau  de  canelle  en  bâton ,  deux  zefts  dl 
citron  ,  un  peu  de  Tel. 

Faites'-les  cuire  fur  un  fourneau  comme  nvê 
crème;  émondex  un  quarteron,  de  piiladiesi 
pilez  les  dans  le  mortier  avec  une  écorce  de 
citron  verd  coniite%  Les  œufs  étiint  cAts ,  dé- 
layez les  piftaches  parmi  les  œufs  ;  mettez  un 
plat  fur  le  fourneau  ,  vuidez-y  les  œufs  ,  remuez* 
les  toujours  jufqu*à  ce  qu'ils  s'attachent.  Lorf- 
ou*ils  font  attachés  par-tout  ,  &  qu'ils  ont  fait 
tin  gratin  ,  retirez-les  de  deflus  le  feu  Sr  lei 
f  crez  ;  puis  paflez-y  la  pelle  rouge  pour  leur 
donner  belle  couleur,  8c  le$  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Oeufs  aux  fletSm 

Faîtes  un  ^rop  de  fùcre  avec  du  vîn  blanc) 
étant  plus  à  moitié  fait  ,  battez -y  vos  œufs  & 
les  battez  à  récumoire  plate  ,  afin  que  les  filets 
fe  falTent  bien  ;  faites-les  fécher  devant  le  feu  > 
&  les  fervez  avec  une  eau  de  fleurs  d'orange. 
Oeufs  à  la  Boure^uignone» 

Prenez  un  morceau  de  citron  confit  ,  quelqnd 
bifcuits  d'amandes  amères  y  un  peu  de  macarons 
&  du  fucre  ;  pilez  bien  le  tout  enfêmble ,  prenez 
«lualre  ou  cinq  œufs ,  6tez-en  les  germes ,  brouil- 
lez le  tout  enfêmble  ;  paflez-le  par  l'étamine 
avec  un  peu  de  lait  &  de  fel.  Faites  cuire  ces 
œufs  comme  des  œufs  au  lait  ;  glacez  avec  la 
pelle  rouge  pour  qu'ils  prennent  une  belle  cou- 
leur. 

Octtfs  a  la  Suîjè. 
On  le?  met  cortvm^  ^u  Tc\\tcÀx  ^^V.^•i.^^^ 
jaunis  êc  çouiiU  à^  WOà^  ^^  ^xwiû«^^\a; 
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le  blanc  de  poularde.  On  en .  fait  de  même  de 
ceux  de  faifan. 

Oeufs  aux  Amandes  ou  à  la  DemotJèUe 
Prenez  des  bifcuîts  d'amandes ,  deux  niaca<« 
rons ,  un  peu  de  citron  confit  ;  pileE  le  tout  en« 
iêmble  ;  arrofez  avec  un  peu  d  eau  de.fleurs  d*o« 
range  ;  mettez-y  un  morceau  de  fiicre.  Quand 
tout  eft  pilé  ,  mettez-  y  une  petite  pincée  de  fa- 
rine ,  quatre  cnfs  frais  ,  une  chopine  de  crème  ; 
paflTei  le  tout  à  Tétamine ,  &  les  Eûtes  cuire  au 
bain -marie. 

Oeufs  au  Jus  à  la  crème* 

Prenez  moitié  coulis  clair  de  veau  &  de  jam« 
bon  &  moitié  jus  de  veau  avec  un  peu  de  fèl  , 
de  poivre  &  de  mu(cade  ,  8c  y  délayez  fix 
îaunes  d*œufs  frais  êc  les  pafTez  à  Tétamine  ; 
mettez  un  plat  fur  des  cendres  chaudes  &  y 
Yuidez  vos  œufs  ;  couvrez-les  d'un  couvercle  » 
&  du  feu  par-deiïus*  Voyez  de  tems  en  terni 
s'ils  pretnent;  lorfqu'ils  font  prêts,  retire2-ie« 
ii  les  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Oeufs  au  kafilic» 

Faites  durcir  dou7e  œufs ,  fendez-les  en  deux  i 
'étez-en  les  jaunes;  pilez- les  avec  perfil,  ci- 
boules «  champignons  •  une  pointe  d'ail ,  un  peu 
de  bafîlic  ,  le  tout  haché ,  de  la  mie  de  pain  déf" 
fichée  dans  de  la  crème  ,  un  bon  morceau  de 
beurre  ;  aflaîfbnnez  de  fel ,  poivre  ,&  liez  avec 
fix  jaunes  d'œufs  cruds.  Mettez  de  cette  farce  aa 
fond  du  plat  que  vous  devez  fervir;  rempliflex 
de  farce  tous  les  blancs  d'œufs  cuits ,  empliffez- 
les  comme  s'ils  étoient  entiers  ;  arrangez-les 
,fiir  la  farce ,  &  pannez  par-deiTus  avec  de  la 
mie  de  pain  ;  mettez-les  cuire  au  four  ou  fous 
wn  couvercle  de  tourtière  ,  qu'ils  foient  de  belle 
couleur.  Quand  ils  font  cuits  ,  égouttez  les  de 
kiir  beurre  i  effuyez  le  bord  du  pku  &  fervez* 
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col  da  plat  touche  l*eaa  i  9c  j  vuidez  let  cenfil 
au  lait.  Mettez  la  pelle  dans  le  feu;  étant  rougei 
paffez'la  defitis  &  la  remettez  dans  le  feu.  Il  j  . 
£iut  pafler  la  pelle  jufqu'â  ce  qu*ib  (biem  roux 
par-tout.  Etant  cuits  «  râpez- y  du  (îicredeffiis» 
&  y  repaifez  la  pelle  rouge  ;  étant  bien  glacés  i 
iêrvez-ies  chaudement. 

Oeufs  pochés  à  la  fauffe  (Tanchaism 

Pochez  des  œufs  dans  de  l'eau  bouillante  S 
4tant  cuits  tirez-les  de  les  dreflez  dans  le  plat  ; 
faites  fondre  dans  une  caflerole  du  beurre  frais 
avec  des  anchois  ,  de  la  farine  frite  ,  jus  de  ci- 
tron ,  &  un  peu  de  fèl  ;  paflez  le  tout  par  Téta* 
mine  ,  mettez  ceue  (àuûê  deffus  vos  oeuft  9  ft 
les (èrvez. 

Oeufs  au  verjut. 

Délayez  ros  œu»  avec  verjus  de  grain ,  afii* 
ibnnez  de  Tel  5c  mufcade  ;  faites-les  cuire  avec 
un  peu  de  beurre ,  &  les  (êrvez  chaudement 
comme  une  crème. 

Oeufs  au  hlanc  de  Perdrix, 

Prenez  une  Perdrix  qui  ait  du  fumet ,  vuidez- 
la  &  la  bardez  .  &  la  faites  cuire  à  la  broche; 
étant  cuite,  pilez«la  dans  un  mortier^  mettez 
dans  une  caflcroJe  une  demi-cuillerée  à  pot  de 
couiis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  &  une  autre 
demi-cuillerée  de  veau  avec  un  peu  de  Tel,  de 
poivre  &  de  mufcade,  &  le  faites  chauffer  un 
peu  ;  d^layez-y  ,  la  perdrix  pilée  y  fix  jaunes 
ïœufi  frais;  pafTez  le  tout  à  Tétamine,  mettez 
un  plat  fur  des  cendres  chaudes ,  vuidez  les  etnh 
dedans  ;  couvrez- les  d*un  couvercle ,  qu'il  y  ait 
du  feu  fur  le  couvercle  ;  lorfqu'ils  font  pris , 
icrvcz-les  chaudement. 

Oeufs  au  hlanc  de  Poularde. 
Faîtes  ces  oeufe  d^\?LTtv^tcv^  towvw^  <^jie  ceax 
ije  blanc  de  petdnx  ^  &  ^^^qyc^xcl^^^t.  ^^^ts^^sa 


1^  ■* 


à^V.       ôEtr.       ;,,» 

^ttanj  vous  êtes  prêt  à  fervir  vous  les  tourner 
fut  le  feu  ;  s'ils  (ont  cuits  ,  garniffez-les  tout  au-» 
four  avee  des  mies  de  pain  coupées  comtntf  pouc. 
des  épinars. 

Oetifs  brouillés  dux  pewtes  à'affergeSé 
CaflTez  une  douzaine  d'oeufs  ,  6tez  les  blanc» 
■de  quatre  ;  affaifonnez-les  de  fel  ^  poivre  &  un 
peu  de  coulis  ;  paflez-les  â  Tétamine  avec  le 
coulis  ;  faites-les  brouiller  fiir  le  ieu.  Quand 
ils  font  prefque  cuits ,  il  faut  avoir  ^ts  poihtet 
d'afperges  blanchies  &  cuites  dans  du  bouiilon, 
&  les  mettre  dans  les  «rufs.  Rachevez-les  de 
brouiller ,  qu*ils  foient  aiTaifonnés  de  bon  goût, 
4&  1rs  fèrvez  de  mie  de  pain  coupée  comme 
pour  les  épinars. 

Oeufs  bnfuUlés  aux  pointes  étajferges  en  mafgrei 

Faîtes  une  fàufie  blanche  avec  du  beurre  » 
tin  peu  de  farine ,  fèl ,  poivre ,  vinaigre;  faîtes 
lier  la  fâutfe;  paîTez  une  douzaine  d  ttu's  à  Té- 
tamine  â  fec  ;  mettez-les  après  dans  la  fauife 
blanche  ,^&  les  brouillez  à  Tordinaire.  Quand 
Us  font  prefque  cuits»  mettez-y  les  pointes  d'af- 
perges  cuites  dans  du  bouillon ,  Zc  fervez  garr 
nîs  de  mie  de  pain. 

'Oeufs  aux  chamftptons* 

Pochez  huit  teufs  frais  à  Teau ,  prenez  des 
champignons  ce  qu'il  en  faut  pour  faire  un  r?» 
goût  ;  épluchez  ,  lavez  &  coupez-les  en  dés  ^ 
èL  les  mettez  tuire  avec  de  Teau  ,  un  bouquet , 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  un  peu 
de  Tel.  Quand  ils  font  cuits  &  toute  la  faufle  ré- 
duite ,  liez-les  de  quatre  jaunes  d'ttufs  iSf  avec 
de  la  crème  ;  mettez -y  un  Jus  de  citron  &  fer* 
Tez  autour  àcs  ceufs.  On  peut  faire  de  même 
des  auh  aux  moufferons  fk  aux  moriJiles. 

Oeufs  du  citron^ 

prêtiez  un  dtroii  verd  rXfi  i  où  hnwt  de  tk 
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Oettfs  âu  Jus  brouillé. 

Prenez  trots  ou  quatre  cuillerées  de  coulis  de 
veau  &  de  jambon  ;  ajoutes^-y  huit  jaunes  d*œo&, 
un  peu  de  (el  &  de  poivre  ;  délayez  bien  U 
tout  enfemble  ,  &  le  faites  cuire  fur  un  fourneaa 
comme  une  crème  en  le  remuant  toujours  ;  met* 
te'i'Y  un  peu  de  mufcade  t  **ili  font  de  bon  goût  f 
drefiez-les  dans  un  plat  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ocuft  brouillés  à  U  chicorée. 

Faites  blanchir  de  la  chicorée ,  preflez^Ia  ft 
la  coupez  en  quatre  ;  palfez-la  avec  un  mor- 
ceitu  de  beurre»  deux  oignons  coupés  en  petits 
dés  ;  /ingez  cette  chicorée  &  la  moiisliez  d*nn 
mitonna^e  y  aflaifonnei-la  de  bon  goût  ,  ft  la 
laiffcz  cutre,  qu'il  ne  refte  plus  de  (aullè. Quand 
elle  eft  cuite  ,  prenez  dix  ctufs ,  cafle/-les  dans 
une  cafTerolc ,  &  les  aflaifonnez  de  bon  goût  ; 
mettez  la  chicorée  dedans  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  broiiillez-ies  fur  le  feu  ,  &  les  Cervci 
garnis  de  mie  de  pain  autour. 

Of  ji/jr  A  la  chicorée  en  gras. 

Pochez  a  Tcau  des  aufs  frais ,  fervez  de/Toui 
wn  ragoût  de  chicorée  ;  prenez  quatre  ou  cinq 
pieds  de  chicorée  fuivant  qu'ils  font  gros  ;  faitfs- 
les  blanchir  &  les  mettez  cuire  dans  une  braife. 
Quand  ils  font  cuits  »  égouttez-les  de  leur 
Frai  lie  ,  coupez-les  en  trois  ,  mettez-les  faire  un 
Douillon  dans  une  eflence.  ()uand  vous  ciei 
prêt  à  fervir,  mettez  de  l'échalotte  hach  ée  dans 
le  ragoût,  &  fervez  àc^ouî  les  neufs. 
Oeufs  brouillés  au  coulis. 

Prenez  douze  œufs ,  ùtct  Us  blancs  de  quatre  ; 
tnettez-les  avec  du  coulis,  fel  &  poivre;  ne  Ici 
mouillez  point  tto^  ^owt  <\u*iU  ae  tournent  pas  ; 
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Ibt  Jlans  une  cafferole  avec  du  beurre  fiir  un 
fourneau  ;  étant  un  peu  roux ,  mouîHeT-let 
d'un  bouillon  de  poiflon  ,  &  les  mettez  miton* 
Bcr  pendant  une  demi-heure.  Etant  cuits ,  dé- 
grainez»les  bien  8c  les  liez  d'un  coulis  de  poif- 
K>n  ou  d*écrevifles  ;  pochez  des  œufs  frais  dant 
dti  beurre  un  à  un  (elon  la  quantité  que  vou» 
Tonlex  faire  >  Me  les  dreflez  proprement  dans 
IW  plat,  en  les  nettoyant  tout  autour  avec  un  cou* 
teao  ;  fi  le  ra?oftt  de  concombres  eft  de  bon 
goflt,  &  s'il  a  de  la  pointe  ,  jectez  le  defius  vos 
4seu(^  ,  &  les  fêryez  chaudement  pour  Entrée  5e 
pour  Hors-d'œuvres. 

Oeufs  aux  larmes. 
Prenez  des  laitues  pommées  &  les  faîtes  bljn^ 
chir ,  prefiez*les,  coupez- les  par  tranches  ;  pa(^ 
ïêz-les  dans  une  caiTerole  avec  un  peu  de  beurre 
fteis,  aflaifbnné  de  poivre  >  de  fel  ,  d'un  bouquet 
de  fines  herbes.  Laiflez  mitonner  à  petit  feu 
pendant  une  demi-heure  ;  étant  cuites  ,  dégraif- 
KZ-les  &  les  liez  d'un  coulis  d'écreviffes  ou  do 
poiflon;  ayez  des  oeufs  frais  pochés  au  bfurre 
roux  y  appropriez-les  proprement  tout  autour ,. 
&  file  ragoût  de  laitues  eft  de  bon  goût,  dreiïez^ 
Je  dans  un  plat  &  arrangez  les  œufs  pochés  par^ 
defliis ,  9c  les  (èrvez  diaudement  pour  Entrée • 
ou  pour  Entremets. 

Oeufs  aux  Ecrevîffes. 
Faites  un  ragoût  de  queues  d'Êcreviflcs  avec 
des  trufes  &  des  champignons  ,  quelques  culs 
d'artichaux  coupés  par  morceaux  ;  paflez-le» 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre ,  &  lo 
inoiiîllez  d'un  peu  de-bouillon  de  poiHbn  ;  a(^ 
fàiÇbnnez  de  poivre  &  de  fel ,  d'un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  laiflez-le  mitonner  pendant  un 
^art  d'heurre.  Etant  cuit ,  dcgraiûc^ric  bien; 
Se  liez-le  d'un  coulis  d'ccreviflcs  ;  pochez  des 
ceuff  frais  à  l'eau  boiUUante  &  les  parez  bien  ^ 

Tenir  U.  O  Q 
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4reii«^-l0^ <lans  un  pUt proprement ^  Rio  ra« 

tout  e&  de  bon  go&t ,  jettex-le  fur  les  œufS)  ft 
}  ferve»  ch^demenf  pour  tntrée. 

Oeii/x  aux  EcreviJJij  en  màigrem 
.   Prenez  une  petite  cuillerée  de  bouillon  d» 
foiflpn  avec  une  petite  croûte  de   p^in  ,  iia 
^amFÛgnon ,  un^  peu  de  perfil  ,  uno  ciboule. 
tntieire  »  faites  mitonner  le  tout  eii(emble  ;  n* 
tire^le  de  àtuSus  le  feu  ,  mettez-y   da  co«]ii 
4*éQrevifles  félon  la  grandeur  du  plat  que  toui 
Toulez  faire  \  mettez  un  plat  fur  une  table  aTM 
une  étamine ,  S(  mettez  dans  le  plat  fîx  jaunes 
d'œufs  frais  ;  pafTez  le  coulis  avec  les  œufs  deiu( 
ou  trois  fois  ;  mettez  un  plat  fur  les    cendres 
chaudes ,  y  vuidez  les  œufs  ;  couvrez-les  d'un 
couvercle  Je  tourtière  garni  de  feu  ,  ayez  foin, 
de  lever  de  tems  en  tems  le  couvercle  pour 
voir  quand  ils  font  pris;  lorfqu*ils  le  (ont,  ftP 
Yez-les  chaudement  pour  Entremets, 
Oeufs  aux  Ecrevtjjes  en  gras. 
Prenez  moitié  jus  de  veau  &  moitié  coulis  de 
veau  &  de  jambon  clair  ,  félon  la  quantité  que 
vous  voulez  faire  ;   ne  prenez  qu'une  moitié  lîe 
ce  jus  de  veau  &  de  ce  coulis  ;  aflaifonnez  d*UR 
peu  de  (el ,  poivre  &  mufcade  ;  metwz  i*autre 
igno'uié  pour  remplir  le  plat  de  coulis  dVcrevifles, 
délayez-Y  huit  jaunes  d'œuFs  frais  $i  les  pafTci 
à    rétamine.    Mettez  un  plat   fur   des  c«.r\dfes 
chaudes ,  vuidez  les  œufs  dedans  ;  couvrez-les 
d'un  couvercle  de  tourtière  garni  de  Ccn  ;  de 
tems  en  tems  regardez  s'ils  font  frits  ;  iorfqu  ils 
le  font  ,   fervez-les  chaudement  pour   LnirC" 

mets. 

Oeufs  au  pain  aux  Ecrevfffit. 

Prenez  un  demi-cent  d'écrcvifTeç  ,   faîtes-l» 

blanchir  ,  épluchez  les  i  forfait,  garde '-en  1« 

queuc> ,  pilez  toutes  les  coquilles  ;  tirez  «''O 

Cil'cncc  avec  dii  veau  &  jambon  »  mouiilez-li 


( 
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moiûi  Jus ,  moitié  bouillon.  Quand  elle  eft 
faite  ,  délayez- la  avec  les  écrevifles  bien 
pîlées  y  &  les  pafiez  à  Tétamifie  comme  un 
at^tre  coulis  d'écreviffes  ;  vous  aurez  un  petit 
jitân  rond'  d'une  demi- livre  y  qu*ii  foit  chapélé  ;r 
otez  la  mie  de  dedans  fans  rompre  la  croûtef 
pafiez-le  fur  le  feu  avec  du  beurre  dans  une  caf- 
îktole  ,  égouttez-le  &  le  rempliiTe/.  d*un  ragoût 
et  ris  de  veau  ,  champignons  ,  petits  œufs  ,  fit 
le  liez  de  coulis  â  l'ordinaire.  Pochez  huit 
ôntfs  frais  à  Teau  ,  faites  chauffer  le  pain  rempli 
de  ragoût  avec  du  jus  8c  un  peu  de  coulis  d  é-^ 
€revines.  Quand  il  eft  chaud  ,  dreffez-le  fur  un 
plat  rond  ,  les  œufs  autour  ,  les  queues  d*écre« 
TÎffes  entre  ,  8c  au  deifus  du  pain  le  coulis  d]é* 
creviffes  par-deCus ,  81  le  tout  aflaifbnné  de  bon 
coût. 

Oeufs  aux   trtifes. 

Faites  un  ragoût  de  trufes  vertes  de  cette- 
manière  ;  pelez  les  trufes  ,  coupez-les  par  tran* 
ches  ,  pafiez-les  dans  une  calTerole  avec  un  peu 
4e  beurre  ;  mouîliez-les  d'un  peu  de  bouillon  de 
poifTon;  laiiFez-les  mitonner  un  quart  d'heure  à 
petit  feu,  &  les  dégraiffez  &  les'liez  d'un  cou- 
fis  de  poiflbn.  Les  oeufs  étant  pochés  au  beurre 
roux,  nettoyez-les  proprement  tout  autour,. & 
les  dreflez  clans  un  plat  •,  jettez  votre  ragoût  de 
trufes  par-deiTus  ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée  ou  Hors-  d'œuvres. 

On  f  <it  de  même  des  œu^s  pochés  avec  un  ra- 
goût de  champignons,  une  autrefois  avec  un 
ragoût  de  moufferons ,  8i  une  autre  fois  avec  un 
ragoût  de  morilles. 

Oeufs  au  miroW» 

Rempliflez  de  crème  le  fond  d*une  afïîette  ,' 
Êîtes-la  cuire  avec  beurre  ,couverre  d*un  cou* 
▼ercle  de  tourtière  avec  feu.  Quand  cette  crcme 
s'uffenniri ,  ôtez«4a  de  deiTus  .le  feu  «  faites  dim 

Qon 
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ou  douze  places ,  remplifez-les  de  jaunes  arâ* 
fidels  ;  f4ites  en  fuite  une  (àuffe  avec  beurre  lié , 
unes  herbes  bien  menues  ,  Tel  ,  poirre  ,  muP 
cade  8c  un  filet  de  vinai^e  »  ou  fans  cela;  &quand 
vous  voudrez  (crvir  mettez-la  fut  vos  oeu& 
tout  chauds. 

Oeufs  à  reflragon. 
Paites  blanchir  de  Teflragon ,  hachez-le  très* 
fin  ;  caflç£  des  œufs  dans  une  cafTeroie  ,  mettes 
de  Tefiragon  blanchi  ,  fèl  &  poivre  ;  battez  les 
œufs  9  mettez-y  un  peu  de  crème ,  ic  faites  trois 
petites  omelettes  que  vous  roulerez  ,  &  dreflèz- 
les  dans  un  plat  que  vous  devez  (èrvtr.  S'il  n'f 
a  point  de  coulis  maigre  9  on  hit  un  petit  roux 
de  farine  avec  du  beurre;  mouillez  avec  de  bon 
boîiillon  ,  un  verre  de  vin  ;  dégraiâèz  la  fauffe , 
faites-la  cuire  à  petit  feu.  Quand  elle  eft  cotte 
&  affai(bnnée  de  ban  goût ,  paflez-la  au  tamis; 
4c  lêrvez  deflus  les  œufs. 

Oeufs  à  la  Grani^MerCm 
Prenez  huit  o^fs,  otez  le  blanc  de  quatre; 

f>affez-les  à  rétamine  avec  du  coulis ,  une  aiil- 
erée  à  ragoût  de  jus  ;  afTaifbnnez  de  (êl  & 
poivre  ;  oyez  foin  qu'ils  /oient  de  bon  goût  ; 
hiites'les  cuire  au  bain-marie  comme  une  crème; 
étant  cuits» retirez ,  donnez  par-deifus  des  coups 
de  cputearu  en  forme  de  petits  carreaux ,  &  met- 
tez après  un  peu  de  jus  clair. 

Oeufs  au  lard  ou  à  la  Coîgny, 
.  Prenez,  huit  œufs  frais  &  les  pocher  un  à  itn 
dans  du  fain^doux  >  qu'ils  foient  de  belle  coq* 
leur  ;  faites  autant  de  petits  cro&tons  de  \x 
grandeur  d'un  ccu  ;  prenez  du  \>etit  lard  ^e 
vous  couperez  en  dé^.  Quand  les  œufs  (ont  frit?, 
Caires  audi  frire  les  croûtons  de  pain  &  le  petit 
iard  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
mettez-les  croûtons  de  pain  deffns,  les  œuf*  fur 
ks  croûtons^  le  petit  lardp^jc-de^us;  ayez  use 
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efence  ou  mettez  un  filet  de  vinaigre ,  &  dcelié^t 
fur  les  ceuGk 

Oew/x  0/1  farmefm. 
Mettes  ce  que  vous  voudrez  d*œufs  dans  uns 
CaiTerole  avec  du  parmefàn ,  un  peu  de  poivre» 
point  de  (èl  ;  battez-les  avec  un  fouet  comme  un 
omelette  ,  faites-en  cinq  petites  omelettes  ;  à 
nelure  qu'elles  font  faites  étendez-les  furuh 
couvercle,  mettez  par-deflus  du  parmefan  râpé; 
roulez  enfuite  Tomelette  &  la  mettez  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  ;  arrangez  ces  cinq 
omelettes  &  jettez  encore  par^defTus  un  peu  de 
parme(kn  ;  etfuvez  le  plat  &  le  mette  2  au  foui^ 
ou  fbus  un  couvercle. 

Il  ne  faut  qu'un  bon  quart  d'heure  pour  glacer 
et  cuire  le  parmefan  ,  il  faut  le  fervir  chai^* 
ndement. 

Oeufs  en  peau  if  £  'fagne* 
Ceft  la  même  ckofe  que  les  œufs  au  blanc  de 
perdrix.  Voyez -y. 

Oeufs  frits  à  la  faujfe -Robert, 

Prenez  une  friture  d'huile  ,  pochez  y  des 

.ceuft  un  à  un  fur  un  fourneau  ;  (êrvez  deflbui 

une  (àufife-robert  ;  prenez  des  oignons  coupée 

.  en  dés  paCés  au  beurre  ;  menez-y  a  moitié  de  la 

coâifon  une  pincée  de  farine ,  faites-la  rouffir  en 

.  tournant  toujours  ;  mouillez   de  bouillon  & 

d'un  verre  de  vin  blanc,  fi  on  a  de  la  fàufie  à 

rétuvée  on  en»  doit  mf^ttre  un  peu  ;  faites  cuire 

la  (aufle.  Quand  tout  eft  prêt  à  (cryir  ,  mettez- 

y  de  la  moutarde ,  &  fervez  deflbus  les  çtuis» 

Oeufs  en  timbaleK 
Prenez  huit  œufs ,  6tez-  les  blancs  de  quatre  » 
paflcz-les  à  i'ctamine  avec  un  peu  de  jus  &  de 
coulis  ;  afiaifbnnez*les  de  fel  &  de  poivre  ;  beur- 
■  fez  les  timbales  avec  du  beurre  afïiné  ;  mettei^ 
les  œufs  dedans  jufqu'â  moitié  des  timbales ,  âc 
mettez  ks  ûmbales  xbiis  uneicaiferoteavec  de 

Ooii) 


Ttzv^  qu'il  n'y  en  ait  qoe  Jufqu'à  monté  des  Itèl^ 
baies  ;  feites  ainfî  cuire  au   bain-mane.  Qttaml 
ils  (ont  cuits ,  retirez- les  fans  les  rompre  ,  dret 
llts-les  ^  £èrve£  a^ec  un  peu  de  pis  deflbus. 
Oeufs  à  la  PhiUjhourgm 

Si  c^-eft  en  maigre  prenez  de  la  farce  maij^re 
'qui- foi t  Biite  d'un  poiffon  cuit  ;  mettez*  en  dam 
le  fond  du  plat  que  tous  voulez  fçrvîr  ;  cafte 
des  œufs  defius  cette  farce  conm>e  (i  tous  -roo* 
liez  faire  des  oeafs  au  miroir  ;  il  n'y  faut  poinC 
•de  fel  ;  ayez  du  parmefan  râpé ,  mettez-en  deP 
iiis  les  œufs.  Pendant  que  les  ceufis  cuifentfur 
vn  fourneau ,  paflez  une  pelle  rouge  deifui  le 
parmefan  pour  le  glacer  ;  prenez  garde  que  kl 
«eufs  ne  durcifient. 

Si  c*efl  en  gras  ,  prenez^ine  farce  graffe  «  qtt 
la  viande  en  (oit  cuite  ,  &  les  faites  de  même* 
Oeufs  à  la  Diicfarf  e. 
Mettez  dans  une  cafTerole  un  quarteron  de 
fucre ,  un  demi -fetier  d'eau  ,  des  zefts  de  citroni 
un  morceau  de  caneile  ;  faites  bouillir  le  tout 
cnfemble  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  réduit  en 
!<5rrop  ;  retirez  les  zefis  de  citron  &  la  canelk, 
jnettez-y  un  peu  d'eau  de  fleurs  d'orange;  prê- 
tiez douze  ou  quinze  jaunes  d*œuls ,  paâèz*let 
«u  tamis  avec  une  chopine  de  crème  ;  mettei 
les  œufs  &  la  crème  dans  la  caflerole  au  fjrop 
avec  un  peu  de  fel  ;  faites  cuire  ces  œufs  en  lès 
tournant  toujours.  Quand  ils  font  pris  comme 
une  crème  »  mettez-y  un  peu  de  jus  de  citron  9L 
ièrvez* 

Oeufs  k  la  Robert. 

Prenez  deux  ou  trois  gros  oignons,  coupez*1ei 
en  dés  &les  paffez  fur  le  feu  avec  un  morceau  dt 
beurre;  mettez-y  une  pincée  de  farine,  &  mouil* 
lez  avec  du  jus  >  un  verre  de  vin  de  Chacn* 
pagne ,  faites-les  cuire  à  petit  feu.  Quand  ik 
&rom  cuits ,  faites  durcir  une  douzaine  d'ctobt 
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yfeA*ïct  8c  les  coupfK  en  quatre  comme  pour 
ées  œufs  à  la  tripe;  faites-leur  fstife quelque» 
ilouillMis  avec  les  oignons  ;  aflliîfotthez  le  tout 
«de  ièl  A  de  f  ôrvfè  >  &  quand  on  eft  ^t  i  Ikiri 
^r  9  metiez-)r  de  la  moutarde. 

Otufi  en  jUets* 
'  Prenez  deux  champignons  dt  deUk  oignôfiif  ; 
"Coupez-les  en  filets ,  paflez-les  avec  un  morceau 
2de  beurre;  mettez-y  une  pincée  de  farine,  mouik 
lez  ayec  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  du 
tioiiillon  &  du  coulis  ;  faîteis-cuire  à  petit  feu  ; 
prenez  enfuite  une  douzaine  d'oeufs  durcis  ,  fé- 
aarez  les  blancs  d'avec  les  jaunes  ,  laiUez  les 
jaunes  entiers  9  coupez  les  blancs  en  filets ,  met- 
cez-ies  faire  quelques  boiiilions  avec  le  ragoût; 
llffiiîfbnnez  avec  fêl ,  gros  poivre.  Quand  vouf 
•jkes  prêt  à  (èrvir ,  metcez-les  jaunes  entiers  dant 
le  ragoût  pour  les  faire  chauffer ,  &  fervez  à 
courte  (aufle. 

Oeufs  am  Père  Douillet, 
■  Caflez  dans  une  caflerole  fept  oeufs  firaîs ,  «{* 
leE-ks  avec  «ne  cuillerée  de  coulis ,  une  d< 
Uréduûton ,  autant  de  jus  de  veau  ,  fei  de  poivre; 
paAez  ces  toeufs  dans-uné  étamîne  tin'<|uârt  d*heûr0 
myvLnt  que  de  iervir  ;  prenez  le  plat  que  votti 
élevez  (ervir  ,  mettez-le  fur  un  feu  modéré. 
Quand  il  eft  cbaud  mettez-les  ceufs  ;  palëz  par« 
«lelfns  une  pelle  rou^e  à  membre  quSls  cuîfent , 
1er  vez-les  dabord  quMs  (ont  cuiu  9l  encore  trem^ 

oeufs  à  la  Bonne  femme. 

Coupez  quatre  gros  oignons  en  dés  ^  paffiez- 
les  Itir  le  feu  iufqu'â  ce  qu'ils  foiehe  cuits  avec 
«n  morceau  de  beurre  ;  fkites-les  cuire  à  petit 
ftu  êc  les  remuez  fouvent  poai^  qu'ils  ne  firv 
l^ektf'fnt^ine.  Qwiildils  fimc  cuits  ^ihettez^-y^ 
itaê  bomie  pincée  de  farine  %  abâiUe^  latèt  ik 

Ooiv 
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lacrcme  double  ;aflaîfonnez  de  (èl,  ffrotpoiTîf 
&  mufcade  ;  teaex  le  ragoût  bien  lie. 

Prenez  enfuite  deux  œufs  ,  f«uettez«en  In 
Uancs  ,  mettez  les  jaunes  arec  le  ragoût  ^  rtSr* 
lez  les  blancs  avec  tout  le  reôe  ,  battez  bien  le 
tout  enfemble  ;  mettez  dans  le  fond  d'une  pe< 
tite  cafibrole  deux  morceaux  de  papier  blanc,' 
frotez  par-tout  de  beurre  ,  verfèz  les  ctuh  de- 
dans &  les  faîtes  cuire  au  four.  Quand  ils  font 
cuits  ,  yer(ez-les  fèns  deflus  deffous  dans  le  plat, 
ofez  le  i^apier  ,  mettez  deÛîis  ces  œufs  ttnf 
bonne  eflence  claire  &  TetTez. 

Oeufs  à  la  carfe ,  faujfe  à  la  ferfittade. 

Ecaillez  &  yuidez  une  petite  carpe  >  levez-ei 
la  peau  ;  hachez  la  chair  très-fin ,  mettez^la  dam 
une  ca^Terole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  per- 
£1  y  ciboules  )  champignons  »  une  pointe  d*aiii 
le  tout  haché  très-fin  ;  paflëz  la  carpe  &  les 
fines  herbes  fur  le  feu  ;  mettez-y  une  pincée  do 
farine,  mouillez  avec  deux  verres  de  vin  de 
Champagne ,  un  peu  de  bouillon  ;  afiaifonnet 
de  fèl ,  poivre  ;  faites   cuire  le  hachis.  Quand 
sleft  cuic&  la  faufle  réduite,  mettez-y  quelques 
jaunes  d*œufs  pour  le  bien  lier  ;  mettez  dans 
une  caâerole  quinze  œufs  >  lel ,  fines  épices  ^ 
une  cuillerée  de  crème  ;  battez  bien  les  œufs , 
prenez-en  la  moitié  pour  faire  une  omelette  ; 
etendez-la  fur  un  plat  ;  mettez-y  la  moitié  da 
hachis  ,  roulez-la  &  la  coupez  en  trois  ,  faites- 
en  autant  de    Tautre  moiaé  ;  arrofez  les  ix 
morceaux  avec  du  beurre  ;  pannez-les  moitié 
mie  de  pain  &    moitié  parmefân  ,  mettez-les 
fur  une  tourtière  pour  leur  faire  prendre  couleur 
au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière  ;  met* 
.i|ez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir,  ft 
'mettez  deflbus  une faufle  àUperliUadb.  Voyei 
Sau[^  i  la  fnjilladc9 
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Oemfs  tn  furtout^ 

Vttntt  quatre  œufs ,  knéttéz  \ts  blancs  à  parc, 

liachee  une  pincée  de  câpres  ,  deux  anchois  « 

perfil  >,  ciboules  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  mélet-* 

les  avet  les  jaunes  d'œufs^mettez  dans  le  plat  qiio 

■  TOUS  devez  fèrvir  du  beurre  bien  étendu  ;  caflez 
JeCus  iix  aufs  ;  fouettez  les  quatre  blants  d*œufs 
9ue  YcUs  ayez  mis  à  part-;  mettez^y  leà  jaunes 
j*iûeufs  délayés  avec  les  câpres  &  les  anchois  \ 
fouettez  bien  le  tout  enfemble ,  me'ttez-y  un 
peu  de  Tel ,  gros  poivre  &  mufcade  ;  mettez  ces 
«eufis  ûiT  les  autres  qui  font  dans  le  plut  ; 
faites*Ie]s  cuire  feu  àt^yàs  &  deflbus  ,  ces  oeu£i 

.  ne  doivent  pas  durcir  »  il  ne  &ttt  qu'un  moment 
pour  leur  cuiflbn. 

Oer«/j  à  la  Montmt. 

C'afTez  quinze  œufs  dans  une  caferole,  met<« 

♦ez  y  une  cuillerée  de  crcme  ,  perfîl ,  ciboules  , 

.ftl ,  fines  épices  ;  battez  bien  les  œufs ,  pouf  en 

faire  des  omelettes.   Prenez  de  la  viande  cuitd 

à  la  broche  >  ^  refroidie  ;  foit  volaille  ,  ou 

E'bîer  ;  faites  un  hachis  de  cette  viande.  Quandi 
hachis  eft  fini  &  aflaifonné  de  bon  gofit  , 
mettez-y  quelques  jaunes  d'œufs,  pourvu  que  le 
hachisfoit  bien  lié  ;  prenez  enfuite  la  moitié  des 
oru&  battus  ,  faites  ^n  une  omelette  ;  étant  cuite^ 
iétende2-ia  fur  un  plat  ;  mettez  par-deHùs  la 
moitié  du  hachis.  Roulez  romelette  ,  &  la 
coupée  en  trois ,  en  figure  de  paupiette  ;  arrofer 
le  «efiiis  avec  du  beurre ,  &  pannez  de  mie  de 
min  ;  faites-en  autant  de  ce  qui  refte  d'œufs  6c 
âe  hachis.  Mettez  ces  fix  morceaux  d'œufs  fur 
une  tourtière  ;  faites-les  cuire  au  four  fous  un 
couvercle  de  tourtière,  pour  leur  faire  prendre 
couleur*  Ayez  une  bonne  fàufle  à  la  monime  ; 
mettez-la  dans  le  fond  du  plat,  que  vous  devez 
Servir  ;  drefifez  les  morceaux  d'œufs  deflUs» 
y  o/ex  Suujps  à  la  Mçnimc. 
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Oeufs  à  mn  Cotnmerem 

Caffez  dix  csufs  dans  une  cafieroie  ;  mettét 
.un  peu  de  Tel  fin^  du  fucre  en  poudre^  quel- 
ques piftaches  en  filets  ,  deux  biicuiu  d'amaiH 
^es  a  mères  écraC^  «  de'  la  fleur  d'orange  gril* 
iée  hachée  ,  du  citron  confit  haché  ,  un  peu  de 
cane>le  en  poudre  »  du  beurre  frais  fondu  ; 
Vattez  bien  le  tout  eniemble.  Prenez  le  pht 
que  vous  devez  fervir  ;  mottez-  le  (lir  un  feu 
modéré.  Verfèz.  vos  oeufis  dedans.  Couvrez-les 
avec  un  couvercle  de  tourtière ,  &  du  feu  dcf* 
ibus.  Quand  ils  (ont  cuits  à  moitié  ,  glacez-les 
avec  du  fucr e  &  la  pelle  »  &  les  fervex  un  pei 
tremblans. 

Oettfi  à  la  fayfoKne. 

Mettez  dans  un  plat  un  demi-fetîerdecrémt 
double.  Quand  elle  a  bouilli  ^c^aSéi-y  but 
aufs  frais  ;  aflaifônnez-les  de  Tel ,  gros  poivre; 
à  mefure  qu^ils  cuifênt,  palTez  la  pelle  rouge  par- 
defliis.  Prenez  garde  que  les  jaunes  ne  durcie 
fent ,  &  fervez-les  dans  le  moment* 

Oetifs  au  famg* 

Mettez  tout  chaud  le  fang  de  dix  pl^n 
Vans  une  cafferole,  avec  le  jus  dun  citron. 
De  crainte  qu'il  ne  tourne  ,  paflez  le  (àng  an- 
travers  d'un  tamis  ;  mettez- le  avec  dou/e 
oeufs  les  blanc  fouettés ,  Tel  poivre  »  une  cuil* 
leré^ de  crème,  des  petits  morceaux  debeunre. 
Battez  bien  vos  oeufs  ;  mettez  un  quarteron  de 
bon  beurre  dans  une  pocle  ;  faites-en  une  ome- 
lette. Quand  elle  ed  cuite  ,  rouler  la  dans  k 
plat  que   vous  devez  fèrvir. 

Oeufs  aufoye. 

Otez  Tamer  de  tel  foie  que  vour-  voudrez  , 
volaille  ou  gibier  ;  lavez  &  hachez  ces  foies  ; 
paffez-les  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
periili  ciboules ,  chaoïpignons  »  pointe  d'aij  Je 


(ont  haché  très-fin.  Quand  les  foies  font  pa(^ 
(es  ^  Se  refroidis  ,  caflez-y  une  douzaine  d'oeufs 
cffkifbnnës  avec  (êl ,  fines  épices,  une  cuillerée 
de  çréme  ;  batcei:  bien  le  tout  enfèmble  ;  mét- 
rez un  quarteron  de  bon  beurre  dans  une  poêle; 

Eûtes  une  omelette  avec  les  œufs  &  fêrveau 

> 

Oeufs  à  la  Péngçrd, 

Pelex  trois  trufes,  coupez-les  en  petits  dés» 
ÎC  du  jambon  par  tranches  ;  paflez  Tun  &  Tau* 
trc  avec  un  peu  de  beurre  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées 
dé  coulis  ;  mettez- y  un  bouquet  de  fines  her- 
bes ,  du  gros  poivre  ;  dégraifîez  le  ragoût  ; 
faites-le  cuire  à  petit  feu.  Quand  il  eft  cuit  8c 
bien  lié  ,  prenez  fèpt  œufs  frais  ;  faites-les  fri- 
re un  à  un  dans  du  fam-doux  ;  prenez  garde  que 
les  oeufs  ne  durciffent.  Mettez-les  égoutter  de 
leur  graiffe  ;  piquez  les  par-deflbus  avec  U 
pointe  du  couteau ,  pour  en  faire  fortir  le  jaune. 
RemplifTez  le  dedans  des  oeufs  avec  le  ragoât  de 
trufes  &  de  jambon  ;  drelfez-les  dans  le  plat 
jue  vous  devez  fervir ,  de  façon  qu'ils  paroiflenc 
sans  leur  naturel.  Faites-les  chauffer  entre  deux 
pfats  fur  la  cendre  cHaude  ;  quand  on  eft  prêt 
I  fervir  ,  mettez  par-deflus  une  (àufle  de  vin  de 
3h.imipagne« 

Oeufs  à  la  moelle. 

Echaudez  des  amandes  douces  ;  pile7-le<: ,  ft 
les  arrofèz  de  tems  en  tems  avec  de  la  moelle 
le  bneuf  ,  du  citron  confit  haché  ,  de  la  fleur 
Torange  grillée  Bt  hachée .,  deux  abricots  confits 
fti  CeCj  pilez  le  tout  enfèmble  ;  mette? -y  un  peu 
le  CeU  &  <^e  fîicre.  Prenez  douze  jaunes  d*œufs, 
nettez-les  auflî  dans  un  mortier  ,  avec  un  demî- 
etîer  de  crème.  Quand  le  tout  eft  bien  mêlé  , 
'ouettez  les  douze  blancs  à  la  neige  ,  Se  les 
netiez  «vez  tout  le  refte»  Frotez  une  poupe* 
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tonnlere  de  beurre  ;  mettez-y  dedans  les  au6^ 
Faices-les^euire  au  four.  Quand  ï\$  font  cuits, 
renyetietAes  dans  le  plat  que  vous  devez,  (êrviff 
glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle  rouge  i  ft 
lerve4. 

Oeufs  éiu  fromage  fendu. 

Metttez  un  plat  fur  un  fourneau  de  feu  mo- 
déré, où  il  y  aura  uhe  demi-livre  de  firomaw 
de  gruyère  râpé  ,  un  demi  verre  de^  vin-  3e 
Champagne ,  per/îi ,  ciboules  ,  gros  poivre, m 
peu  de  mufcade  ,  du  bon  beurre  ;  remuez  Ij 
tout  enfemble  fur  le  feu  ;  quand  le  fromage  cft 
fondu  ,  mettez-y  trois  œufs  ;  quand  les  ceufe 
font  cuits  ;  faites  un  cordon  de  moiitllettes  de 
paih  ;  padez  au  beurre  Se  Cetyczi» 

Oeufs  €91  f  anode. 

Prenez  des  mies  de  pain,  arrondirez- les  delt 
grandeur  d*un  liard  ;  faites-en  une  trentaine  î 
paffez-les  fur  le  feu  ,  avec  du  bon  beurre; 
mettez  dans  une  cafferoîe  quinze  ceuf?  ,  Ici 
croûtons  de  pain  ^  perfîl  ciboules  ,  deux  cuil* 
lerées  de  bonne  crème  ,  dei  petits  morceaux  de 
beurre  ,  M,  groî  poivre.  £attez  vos  ceufs  ; 
faites-en  une  omeletie  avec  de  bon  beurre  ; 
quand  elle  eâ  cuite  ,  roulez-la  dans  le  plat  & 
la  fervez. 

Oettfs  à  la  Siciltenne* 

Pochez  des  œufs  frais  à  Teau  bouillante ,  un 
peu  plus  fermes  que  pour  les  manger  au  jus; les 
ayant  mis  dans  Teau  fraîche  ,  coupez-les  pro- 
prement tou::  autour,  &  en  long  par  le  milieu, 
de  manière  qu'il  y  ait  un  cété  coupé  plus  pro- 
fond que  Tautre  ;  otezen  le  jaune  &  lavez  les 
blancs  dans  de  Teau  tiede;rempliflez  les  enfuite 
d'une  crème  de  piftaches  cuites  ,  trempe '.  légè- 
rement dans  Tœuf  battu  la  moindre  moitié,  Si 
la  colez  fur  l'autre  ',  arrangez-les  dans  le  plat  où 
iU  doivent  être  fervi^  »  le  petit  ç6ii  en  deflbiu  & 
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nez  chaudement.   Faites  un  fyrop  s^vec  da 
e  Champagne ,  (acre  &  canelie. 
md  le  fyrop  eft  fait  $  verfez^e  fur  les  œufs^ 
ïttez  enliiite  de  la  nompareiUe  ^  ^  feryez 
Entremets. 

and  ces  œufs  font  remplis  de  crème  ,  Ofi 
e^  mettre  chacun  fur  une  tranche  de  bif- 
faire  cuire  du  fixcre  ^a  caramel ,  &  avec 
Fourchette  trempée  dedans  faire  deflîis  les 
de  petits  filets  de  caramel  en  (ècouant  U 
hette  defifus.  On  y  poudre  enfuite  de  la 
)areille ,  on  les  drefle  dzns  un  pls^t  >  &  on 
lèç  pour  Entremets. 

Qeufs  à  la  Régence. 
>upez  en  petits  des  gros  comme  deux  doigtt 
?tit  lard  ;  au  défaut  de  petit  lard  faites 
du  jambon  dans  une  cafferole  ,  mettez-y  de 
t  quarrés  d'oignons  &  de  champigtions  de 
éme  grofleur  du  petit  lard  coupé  ;  moùil-' 
;ela  d  une  cuillerée  de  bon  jus  pour  les  faire 
'.  ;  étant  cuit ,  liez  cette  (àufie  avec  une 
ce  de  jambon  ;  caflez  huit  œufs  frais  dans  le 
où  TOUS  aurez  mis  du  lard  fondu  aupara- 
;  mettez  le  plat  fur  le  fourneau  a^ec  un  oea 
m  defibus.  Faites  chauffer  d*autre  lardfon- 
ien  chaud  que  tous  jetterez  fur  les  œufs, 
érez  plufieufs  fois  jufqu*i  ce  que  les  œufs 
it  cuits  deffus&  deflbus  ;  étant  cuits ,  égout- 
out  le  lard  fondu ,  effuyez  proprement  le 
,  jettez  la  fan£e  deffus.  Mettez  un  filet  de 
igf  ^  9  9VÎ  pique ,  fèrvez  pour  Entremers. 

Oeufi  en  tGtaefa^/w» 
ez  quelques  ris  de  veau  blanchis  •  des  foiet 
f  éts  tmfeg  vertes  «  des  crêtes  à  moitié 
ïs  ,  des  petits  champignons  ,  un  demi-quar- 
1  de  pifluches  des  plus  belles  ;  palïez  le  tout 
iiblc  dans  une  calTeroie  avec  lard  fondu  ; 
p^ffc  »  mouiUez-le  de  jus  de  veau  t  ^  le 
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làiSéz  mitonner  trois  quarts  d'heure.  Etant  cuit  » 
liez-le  dans  une  efience  de  jambon  pour  faire 
de  petits  œufs  ;/aices  durcir  une  douzaine  d'ceuGi 
fiais  ;  i^uand'  ils  font  durs ,  prêtiez  les  jaunes 
éc  les  pilez  dans  un  mortier  >  &  les  aflaifonnez 
de  (ël ,  poivre  ,  mulJcade  ^  âcblanc  de  cibonles 
hachée>  un  peu  de  lait  &  de  crème  douce. «  delà 
mie  de  pain  bien  blanche  ;  pilez  bien  le  tout 
enfemble  ;  formez  vos  petits  œufs  {en  les roo* 
lant  dans  la  main,  de  diiférentes  ^roflèun  , 
&  les  mettez  cuire  dans  un  bon  afiailonnementt 
QU  dans  de  l'eau  bouillante.  Lorlqu'ils  font 
pris  ,  mettez-les  égoutter  dans  une  paiToire , 
ou  fur  un  tamis.  Vous  les  rangerez  dans  ai 
plat»  &  jettrez  votre  ragoût  delFus* 

Tourte  d'œufi. 

Faite?  durcir  une  douzaine  d*œufs  ;  étant  iur^i 
pélez-Ies  &  les  mettez  dans  de  Teau  fraîche» 
retirez-les  &  les  mettez  eflûyer  entre  dtux 
linges.  Coupez-les  par  la  moitié ,  &  en  dtei 
les  jaunes.  Prenez  les  blancs  ,  &  les  mettez  fur 
une  table  avec  un  peu  de  perfîl.  Hachei-lcs 
bien  enfemble.  Foncez  une  tourtière,  d'une 
abaifle  de  pâte  feuilletée.  Mettez  au  fond  un  peu 
de  beurre  frais  ;  atrangez-y  If  s  jaunes  d'œuBs, 
êc  y  mettez  de  l'ccorce  de  citron  vert  ,  confite 
hachée  entre  deux.  Mettez-y  par-deflus  les 
blancs  d'œuf5  hachés  ;  aflaifbnnez  d*un  peu  de 
fel.  Mettez  du  fucre  en  poudre  dcflus  à  pro- 
portion de  ce  qu'il  en  faut ,  &  du  beurre  trais* 
Couvrez  la  tourte  d'une  abaiflede  feuilletaget 
Faites  un  bord  au  tour  ;  dorez-la  d'un  o-uf  l»^ 
tu ,  &  la  mettez  cuire  ;  drefle-la  dans  un  plat 
&  la  fervez  chaudement. 

,  Oeufs  en  rocker. 

Faîtes  un  lyrop  de  fucre  &  de  vin  blanc  ; 
mettez-y  des   jaunes  d'œu&  autant    ^ue  vous 


(oubdîtctn»^  en  siccommoder  ainfi  ;  laiffez-les. 
cuire  jpttl'^u'i  cq^u'Us  quitxent  le  poêlon.  Etant 
c^its  j'metteLry  un  peu  d'eau defkurs  d'orange» 
un  jus  de  citron  ;  paffez-lesàré^inine,  fur 
un  plat  «  jlc  lc%  (êrye%  en  rocher ,  ayecdes  taoKn 
ceaux  d*écarce.  de  citron  confite* 

Qfi^i  tn.falade. 
,  Prenez  l<pt  ou.  b»iît  œuf^  duri  »  avec  de  la 
diioorée'bioa  bbnçhe ,  ou  laitues  que  vousli^ 
c)ie<z«.Mette7.-*en  dans  je  fond  du  plat  que  vous, 
^vez  fervir.  Prenez  ua  œuf  dur  entier  (qu#^ 
¥X>us  découpez  »  &  le  mettez  dans  le  milieu  9, 
&  ceux  que  v/ous  mettez  autour ,  coupez-les  (pas 
moitié  &.  les  arrangez  deiTus  la  falade ,  d'une 
façon  fimétrifée  ;  mettez  entre  de  toutes  fortet 
de  fournitures  ;  aHaironnez  de  Tel ,  gros  poivreit 
boile  &  vinaigre. 

On  fait  encore  des  fàlade  aux  œufs,  avec 
aflchois ,  capr#t  9  fenoUille,  laitues  ,  beterrave  , 
pourpier  &  cerfeuil  «  le  tout  chacun  en  Ton 
particulier  ^  êc  bien  aifaifonné. 

Oeufs  à  l* huile  au  vert. 
Pochez  des  œufs  à  Thuile  les  uns  après  les 
sûitres.  Etant  friu  ,  drefifez-les  dans  leur  plat  ; 
ayez  une  âuffe  verte  au  perfil ,  jeittez  deffus  8c 
iervez.  On  en  fait  de  verts  qu*on  poche  dans 
une  eau  verte  faite  exprès ,  &  une  ÙLuSé  blanche 
à  la^créme  deflbus ,  &  Ton  ferc 

Oeufs  au  folcii. 
Faites  frire  huit  «ufs  au  faii^doux  ;  faites  en- 
dite  une  pâte  âbi|?nct>,  mettez  «y  du  petit  lard 
coupé  en  désàdemi-paÛ*és;crenipe£]lcs  œufs  dans 
cette  pâte  -,  prenez  du. lard  avec  les  œufs  &  les 
faites  frire  de  belle  couleur ,  Se  (êrvcz  avec  pex" 
m  frit. 

.■  Omelette. 

Ce  (ont  des  œufs  brouillés  êc  frioaflés  â  Im 
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poëlc*  En  latin  Innrhahra  &  Saceara^ne  fiîxM 
U  s*en  fait  de  différentes  façons  :  les  Toici. 
Omelette  farcie  à  la  Suijfe» 
Faites  une  demi-douzaine  de  petites  omelettes 
avec  des  œufs  &  un  peu  de  crème  ;  aflkilbnnex 
d'un  peu  de  fely  faites-les  minces  &  larges  ;  étant 
faites ,  mettez  dans  une  Ëirce  d'ofêille  à  Tor- 
dinaire  du  parmefan  râpé  ,  &  un  peu  de  mie  de 
pain  bien  fine ,  quelques  jatines  d*œnfs  durs  ha« 
chés  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  étendex 
Tos  omelettes  fur  une  fènriette  ,  &  les  (ardâei 
deflus  &  les  roulez.  Etant  roulées  ,  tous  aurez 
un  plat  ;  faites  firire  âts  témoins  de  pain  long  » 
trempez-les  d*un  c6té  &  les  mettez  attacher  fiif 
le  bord  du  plat.  Il  Êiut  les  tremper  dans  Teraf 
battu;  enfuite  arrangez  vos  omelettes  coupées 
en  deux  dans  le  fond  du  plat  ;  mettez*/  ée 
la  farce  dans  les  intervalles  &  deflTus  avec  on 
peu  de  crème  ;  ayez  une  omelette  fans  être 
farcie  que  vous  mettrez  par-defTus  pour  couvrir; 
panez-la  de  parmefan  ;  arrofëz  d'un  peu  de 
beurre  &  la  mettez  au  four  une  demi-heure. 
Etant  cuite  de  belle  couleur  fervez  chaudement. 
On  peut  les  panner  &  les  faire  griller  de  leur 
long,  ou  les  faire  frire  pannéesà  Tœuf. 

Omelette  au  fucrem. 

Fouettez  des  œufs  >  mettez-y  de  Técorce  de 
citron  haché  menu,un  peu  de  crème  de  lait  &  du 
iêl;le  tout  bien  battu  enfemble ,  faites  Tomelette 
avec  de  bon  beurre  frais  ;  avant  que  de  la  verfct 
fiir  le  plat  on  la  fucre ,  puis  on  la  tourne  du  cô- 
té qu'elle  a  pris  couleur  en  la  mettant  fur  ïàC- 
£ette  ,  en  fuite  on  la  fucre  de  ce  côté-là  pour 
la  fervir  chaudement. 

Omelette  de  ckampfs^ons  à  la  crème. 

Faîtes  un  ragoût  de  champignons  coupés  en 
deux  ;  battez  enfuite  des  œufs  avec  perfil  &  fel, 
mêlez  y  les  champignons  ou  les  brouiller  avec 

Its 
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le»  oraFs  «  puis  faites  Tomeletre  à  l'ordinaire;  liex 
le  ragoût  de  champignons  avec  trois  jaunes 
«i*œuR  &  de  la  crème  ^  &  fervez  fur  T^meiette. 
On  ^eut  faire  de  fembUbles  omelettes  aux 
mooflerons  &  morilles  à  la  crème  ,  aux  petits 
pois  à  la  crème  ,  aux  pointes  d^afperges  à  U 
c^me ,  &  culs  d*artichaux  apprêtés  de  même. 
On  fait  encore  des  omelettes  aux  crufes  bian<* 
cbes  â  la  crème ,  aux  trufes  noires  de  même  j 
aux  épinars  &  à  Tofeille. 

Otnéette  au  Jamèotu 

Pattes  un  liachis  de  tnaigre  deiamboncuit^ 
tnèlez  une  partie  dans  vos  oeufs  ;  afTaifbnnes 
cTunpeu  de  fél,  poivre ^  perfil  haché;  faites 
TOtre  omelette  comme  les  précédentes;  dref* 
feiAz  dans  un  plat, qu'elle  ne  déborde  point  le 
Ibnd  du  plat.  Du  refie  dti  jamboti  haché  faites- 
en  un  cordon  tout  autour.  Ayez  tout  prêt  ufl 
iâingaras ,  iettez-en  le^us  fur  l'onelette,  &  la 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

OmtUiti  dejéves  vertes  &  autres  ckofii  i  ta 

Jréme, 

Otez  la jpeau  des  fèves ,  Se  les  fortez  de  Yi* 
corce  ;  pàflez-les  avec  de  bon  beurre ,  du  perd 
A  de  la  ciboule  ;  ajoutez  de  la  crème  «  fiâaî^ 
ibnnez  doucement  ;  éiites-les  cuire  a  pettc  ièam 

Formez  une  omelette  avec  des  «ufs  frais) 
^Ml  7  entre  de  la  crème ,  &  la  (àlez  i  4ilcré- 
tion.  Etant  faîte  ,  «dreffez-la  Air  fon  fisc  ^  liex 
Jes  fêves  avec  un  ou  deux  jaunes  d*iOeu&  ; 
Tcr^ez-les  (àxt  raD>elett«  ,  «qu'elles  tiennent  ju^. 
^e  fur  les  "bocds  ^  ^  (ervez  chaudement. 

Omektre  de  rêgnoi»  de  Veau. 

Prenez  un  rognon  de  veau  avec  fit  graUfis 
cnite  :  hachez-le  avec  du  pf  rfîl  ,*  prenez  huit  i 
dixeeufs,  eaflez-les  daos  une  cafierole^lc  l<i 
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mfl'aifbnnet  d'un  peu  de  M  ;  mettez-y  leTognoi 
haché  &  trois  à  quatre  cuillerées  de  crème  &iui 
peu  de  facre.  Faites  l'omelette  avec  de  bop 
beurre  ;  dreCez-la  dans  un  plat  ,&  la  fucrez  &  la 
glacez  avec  la  pelle  rouge  ;  lèrvez  chaudemeol 
pour  Entremets. 

Omelette  à  la  Rvhertm 

Prenez  des  eeufs  «  battez  les  blancs  à  part  k 
y  mêlez  les  jaune$.  avec  quelques  bifcuits  d'a« 
mandes  amères  ,  de  Fécorce  de  citron  yen  haî» 
ché  avec  un  peu  de  crème  Se  du  fucre  en  poudre; 
remuez  toujours  cette  omelette  fur  le  feu  \  lorT* 
qu'elle  a  une  belle  couleur  par- deflbus ,  retoiu> 
nez'U  pour  qu'elle  cuife  des  deux  cotes ,  qu'elle 
ait  une  belle  couleur ,  &  la  fervez  chaudemeot 
pour  Entremets. 

Omelette  à  la  Noatlle» 

Mettez  dans  une  caflerole  une  cuillerée  de 
farine  de  ritz;  délayez  avec  une  goutte  de  lait; 
mettez-y  deux  jaunes  d  œufs  frais  ,  délayez  bica 
avec  une  chopine  de  lait  ;  ajoutez-y  un  demi- 
fetier  de  crème  douce,  un  morceau  de  canelle 
en  bâton,  du  fucre  à  proportion;  faites -les  cuire 
ibr  un  fourneau  en  les  remuant  toujoi^^.  Quand 
cela  commence  à  bouillir  ,  retirez-le  &  le  met- 
tez refroidir-;  hache^-y  de  l'écorce  de  dtron 
vert  confite  avec  des  bifcuits  d'amandes  amcres , 
&  d*autres  bifcuits ,  un  peu  de  fleurs  d'orange  ; 
mêlez  le  tout  avec  de  la  crème,  otci  lebatoh 
de  canfelle  ;  prenez  des  oeufs  frais  ,  fouettez  les 
bhncs  ;  remettez  des  jaunes  d'oeufs  en  les  fooe^ 
tant  toujours  ,  &  y  vuidez  la  crème  qui  eftpf^ 
parée  ;  mêlez  le  tout  enfembie  ,  frotez  pat- 
tout  de  beurre  une  poupetonniere  ou  une  cif- 
ierole ,  vuidc/.-y  Tonielette  &  la  mettez  as 
four.  Lorfqu'elle  eft  cuite  ,  renver(èz-la  dan 
un  plat  &  la  fervez  chaudement  pour  £nlr^ 


fots.  Cb  peut  fi  l'on  Tem  U  glacer  a^ec  «la 
Âiccc  A  la  pelle  rouge. 

Omelette  roulée. 

.  Ayez  des  croûtes  de  paîn  bien  feches  de  la 
jrrandeur  d'une  petite  pièce  ,  un  peu  de  peffil 
iaché,de  la  ciboule  &  aes  champignons  *,  battez 
les  crufs  &  v  mettez  la  moitié  d'un  demi-fètîec 
le  créine  »du  Tel ,  un-peu  de  poivre  ;  battez  les 
sufs  Se  y  mettez  un  peu  de  perfil  haché  ;  faitee 
bndre  du  beurre  dans  la  poêle  ;  fznes-y  cuire 
tes  ciboules  &  des  champignons  ;  mettez  les 
:roflton8  de  pain ,  un  tiers  des  œufs  battus  ,  re* 
nuez  toujours  fur  le  feu.  Etant  cuite  êc  de 
:oalear ,  roulez  &  la  dreflez  dans  un  petit  plat» 
93ite%  trois  autres  omelettes  dp  même  pouf 
prnir  un  plat ,  &  les  fervez  pour  Entremets* 

OmeUtte  à  U  moèfle» 
*    Pelez  «n  quarteron  d'amandes  ^uces  ^i  â; 
une  demi-douzaine  d'amandes  amères  ;  pilez- 
les  en  les  arrofartt  d'un  peu  de  iait  &  d'eau  de 
Beurs  d'orange;  étant  pilées ,  ajoutez  de  l'écorce 
Se    citron-  vert   hachée  ^   quelques  confitures 
fécheij  comme  àbrkots ,  pommes  &  autres; 
fkietteZ-y  gros  comme  le  poing  de  moelle  dé 
bœuf  ;  repliez  le  tout  enfèmble  ,   délayez  aveâ 
an  derfii-ietiéfr  de  Crème  «   Wenez  des  œufs  firais^ 
fbiiettez-en  les  blancs  ,  mettez  les  jaunes  ave^ 
la  plte  d'amande  &  de  moelle  de  bœuf  pilée  ; 
mêlez  le  tout  ensemble  ^  &  y  mettez  un  peu  'de 
Tel  ;  frôtez  une  poupetonnieré  ou  une  caCerole 
ie  beurré  y  VUÎdW-y  Tomelefte  &  la  faites  cuise 
au  four.  Etant  cuite ,  dfeflez-la  en  la  renvefla'iit 
dans  un  piaf  &  la  glacez  avec  du  fucre  en  pou« 
2re  &  (a  pelle  fouge  ,  &  la  fer vez  chau JejBieitf 
pour  Entremets. 

Omelette  aux  Huîtres. 
f^ahe^ blanchir  dQ$  huîtres  dans  1eur«ati,fiefir 
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toyez-let  propreinent  une  â  une  ;  paJTex  l6l 
deux  tiers  de  ces  huîtres  dans  une  caHèrole  a^et 
du  beurre  ;  naouîllez-les  d'un  peu  de  leur  eau  Si 
d*un  peu  de  coulis,  mettez -y  du  poivre;  il  ne 
faut  pas  ^ue  ces  huîtres  cuîfent  trop.  Ce  ragoût 
doit  être  d'un  bon  goût  ;  caflez  des  crufs  ,  alTai* 
iônnez4es  d'un  peu  de  M  &  de  perfîl  haché; 
:(yez  des  croôtons  de  pain  de  la  grandeur  dHine 
petite  pièce  ;  donnez  trois  à  quatre  coups  à$ 
couteau  dans  le  tiers  des  huîtres  qui  reft^nt» 
mettez-les  dans  les  oeufs  avec  un  peu  de  crème  » 
battez  le  tout  enfêmble;  faites  fordre  du  beurre 
dans  une  poêle ,  étant  fondu  verfez  les  erafs , 
remuez  toujours  en  les  faifânt  cuire  ;  l'omdette 
étant  faite  ,  repliez- la  &  la  rendez  de  la  gran- 
deur du  fond  du  plat  *  Se  la  ren verfez  fur  une 
aflfiette  ;  &  le  ragoût  étant  prêt ,  faites  un  cor« 
don  autour  de  l'omelette ,  verfez  deâus  le  juf  9 
Se  fèrvez  chaudement  pour  Entremets. 

Omelette  mix  Ecrevijfes. 

"Fartes  un  ragoût  de  queues  d'écrevîfJês  «  ilc 
champignons  &  de  trufcs  vertes.  Voyez  au  mot 
Ragouf.  Ce  ragoût  étant  fait ,  hachez  le  ners 
des  écrevîflTes  ,  caflez  des  ceufs  ,  mettez-y  un 
peu  de  crème  &  de  perfîl  haché ,  battez  le  tout 
enfemble  ;  mettez  du  beurre  dans  une  pocif  $ 
faites  l'omelette.  Etant  cuite  repliez-la  &  1» 
dreflez  dans  le  j)lat  que  vous  voulez  fcrrir; 
que  le  ragoût  fou  chaud  &  de  bon  TOÛt ,  k  le 
Jettez  fur  l'omelette  que  vous  Servirez  chau- 
dement pour  Entremets. 

Omelette  en  gaJantrnem 
11  faut  pour  cette  omelette  fîx  différens  n- 
Foûts^  un  peu' de  iambon  coupé  en  petits  des, 
f  autre  de  trufes ,  l'autre  de  foie  gras  coupé  rn 
dés  avec  quelques  garnitures ,  l'autre  de  cnan^« 
pignons  9  l'autre  de  moviTeronf  9  &  Taune  ic 
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is  ie  Teau  cou|>és  en  dés  avec  qùel<qtieï  gar- 
»itoi^.  Vovez  au  mot  Ragoût ,  tous  ces  dîf* 
Erens  ragoûts.  Faites  fîic  omelettes  de  huîts 
eufs  chacune  dans  fix  plats  ;  mettez  dans  cha- 
:une  leur  différent  ragoiit  hactiié,av€C  un  peu  de 
lerfil  haché ,  un  peu  de  crème  ^  de  petits  croft- 
ons  "de  pain  ;  battez  toutes  ces  omelettes  ,  3e 
àîtes  chauffer  les  iîx  ragoûts  qui  dv>ivent  -étre^ 
le  bon  goût  ^  &  n*ayoir  pas  la  ^ufle  trop 
ongue.  On  fert  ordinairement  ces  omelettes 
lans  une  terrine  ou  dans  un  même  plat  ;  à  me- 
ure qu'on  les  fait  on  les  renverfe  les  unes  Air  les 
utres  avec  chacune  leur  ragoût  dtfférem  par- 
le/Tus, &  l'on  fert  chaudement  pour  £ntce- 

Omelette  du  faiig» 
Cette  omelette  eu  la  même  chofe  que  ks 
eu&  au  (ang«  Voyez-y  . 

Omelette  furàc 

Prenez  du  blanc  Je  chapon  ou  d'autre  volaille 
ôtîe  hachez-lemenu;mélez«>y  des  foies  gras,des 
rufes^  le  tout  haché  &  autres  garnitures  ;  le 
ont  paffé  en  ragoôt  8c  cuit ,  faites  Vomelette. 
\vaiit  que  de  la  drefler  fur  fon  plat  mettez  une 
nie  de  pain  tout  contre  ou  de  la  croate  ;  verfea 
ïn(trite  dans  la  même  poeJe  le  ragoût  «  9t  dret 
ei  l'omelette  fur  fon^lat  avec  adreffe.  En  fer- 
lin cette  omelet^eon  l'arrofè  d'un  peu  de  jus, 
&  on  ^t  ch?.udeirient. 

On  peut  farcir  des  omelettes  de  toute»  Certes 
le  ragoûts* 

Omelette  glacée^ 

Prerez  des  cpufs ,  foiietW7-en  les  hlancs ,  cré- 
iez les  jaunes  avec ,  inette7-y  du  citroii  vert  ha- 
:hé  fin  ,  de  Teau  de  fleurs  d'orange ,  du  fucre 
în ,  quelques  petits  morceaux  de  beurre  ;  fotiet- 
£z  T^melettc.  Quand  elle  efi  cuite  &  de  belle 
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couleur  >  dreflezla  »  glacez  avec  du  lucre  Sfi 
&  la  pelle  rouge  ;  prenez  garde  qu'elle  ne  6it 
f  as  baveufè  ,  &  (èrvez* 

Omelette  aux  Harengs  forets. 

Ouvrez- les  par  le  dos  &  les  faites  griller;  ht- 
chez-les  &  les  mettez  dans  Tomelette  comme  fi 
vous  coupiez  du  jambon  :  il  ne  faut  point  de  (él 
clans  les  oeufs  ;  fînifiez  cette  omelette  comme 
les  autres. 

Omelette  à  Vofeille. 

Faites  cuire  avec  du  beurre  de  Tofèille  ,  de  h 
laitue  &  du  cerfeuil  que  vous  hachez  ;  afTaifon* 
nez  de  fèl  &  de  poivre ,  liez  en  fînififant  avec  d^ 
*  jaunes  d*œufs ,  de  la  crème  &  un  peu  de  fflvt^ 
cade.  Faites  une  omelette  à  l'ordinaire  ;  quarid 
elle  efi  cuite  ,  mettet  la  farce  deflus  avec  quel- 
ques croûtons  pafTés  au  beurre  ;  rértyerfèz  To* 
siielette  dans  un  plat  9  Bc  (efvez  pour  Heft* 
d'oeuvres. 

Omelette   aux  croûtons* 

Battez  des  œufs  ce  que  vous  jugerez  â  pf<>* 
pos  ;  aflaifbnnez-les  de  fèl  %  gros  poivre  «  per 
lil ,  ciboules  hachées  ;  mettez-en  la  moitié  dam 
ime  poêle  &  faites  une  omelette  de  belle  cou- 
leur deflbus ,  8:  moclleufe  deflus  ;  arrangeï-f 
des  filets  de  pain  pafles  fur  le  feu  avec  du  beurre; 
foulez  Tomelette  &  la  drcffez  dans  un  plat;eki 
refte  de  vos  œufs  faîtes  une  féconde  omelfwe 
de  la  même  façon ,  &  la  fervez  dans  le  mcnK 
plat. 

Omelette  au  four  au  blond  de  veam» 

Battez  bien  vos  ceufs  avec  perfil ,,  ciboule  f 
(èl,  gros  poivre  ;  faites- en  trois  omelettes  que 
Vous  étendrez  chacune  fur  un  couvercle  decjt 
ferole.  Quand  elles  font  à  demi  froides ,  mettei 
deflus  une  farce  de  volaille  cuîte  ;  roulez  vos 
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taielettes  Bc  les  mettez  fur  un  plat  ;  paflez  dei- 
ïus  un  doroir  trempé  dans  de  bon  beurre  ^  pan* 
nez  de  mie  de  pain  ,  faites  cuire  de  belle  cou* 
leur  au  four  ;  ôtez-en  la  graifle  «  (èrvez  avec 
^fie  fâuffe  un  peu  claire  &  bien  finie  de  blond 
de  veau  pour  Entremets.  ' 

Omelette  au  fumet. 
Faites  cuire  dans  une  cafTerole  deux  ou  trois 
6ignons  hachés  avec  un  peu  de  beurre  ;  metteiz* 
y  enfuite  des  foies  de  gibier ,  de  lièvre ,  de  la^ 
pin  ou  de  chevreuil  hachés  très-fin.  Quand  ils 
font  cuits  avec  l'oignon  &  refroidis ,  caSez-y  àet 
ceufs;  aflaifbnnezde  fely  mufcade,  gros  poivre; 
finiflez  votre  omelette  â  l'ordinaire  ,  ^  fervei 
pour  Entremets. 

*.  OIGNON ,  Cefa.  Racine  bulbeufè ,  ronde, 
large  &  applatie  ,  couverte  d*une  peau  mince  ft 
composée  de  plusieurs  tuniques  appliquées  les 
unes  Air  les  autres  avec  une  tou^e  de  petites 
âbres  à  la  partie  inférieure.  Sa  tige  s'élcvê  ^ 
àtVLX  ou  trois  pieds  accompagnée  de  quelques 
feuilles  venes  ,  creufès  &  tubuleufes ,  portant  à 
fon  (bmmet  une  grofle  avec  un  bouquet  de 
Beurs  blanches  &  quelquefois  purpurines ,  com- 
pose- chacune  de  fîx  feuilles. 

Cette  racine  n'a  point  de  grofleur  déterminée  ; 
îl  7  a  des  oignons  gros  comme  êtts  pommes  mé- 
diocres,  Se  d'autres  qui  ne  le  font  pas  plus  que 
des  noix.  Les  uns  &  les  autres  ont  un  goût 
acre ,  très-piquant ,  &  une  odeur  (î  forte  qu'elle 
pénétre  les  yeux  jufqu'â  en  exprimer  des  lar<» 

11  y  a  des  oignons  rouges  &  des  oignons 
Uaflcs;  ces  derniers  (ont  les  moins  forts. 
^  L'oignon  a  fes  bonnes  &  fcs  mauvaifes  qua- 
lités ;  il  fortifie  reflomac  >  pourvu  qu'on  en 
nft  modérément  ;  mais  il  eh  rempli  d'un  fel 
acide  volaul,  fujet  à  enflammer  la  maiTe  da 
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ikng  f  8c  à  cattfer  ies  mavx  de  tête.  Cet  afai« 
^ncment  peut  être  bon  aux  vieillards  &  au3t 
tempëramens  phlegmatiques  ;  mais  les  jeanct 

Sens  &  ceux  qui  f^nt  d'un  tempérament  lêc  ei 
oivent  éviter  le  fréquent  ufage. 

Ragoût  é^otgmns» 

Paites  cuire  des  oignons  (bus  la  braifè  dans  ièî 
cendres  chaudes.  Quand  ils  (ont  cuits  ,  pelez-les 
proprement ,  mettez^ les  4ans  une  caflerole  ft 
les  mouilleT,  d'oncoulis  daîr  de  veau  &  de  jam* 
bon,  fie  lailTez  mitonner*  Quand  ils  font  mitoo- 
fiés,  liez-les  d'un  pfude  coulis.  Vous  pouvez  7 
mettre  un  peu  de  moutarde;  (î  vous  voule?  fer- 
vez-vous  de  ce  ragoût  pour  toutes  fonts  à*bh 
crées  aux  oignons. 

Saujfe  AUX  oignons» 

Prenez  du  îus  de  veau  &  le  mettei  dans  one 
Caflerole  avec  deux  oignon*  coupée  par  tran- 
ches,  fel  &  poivre,  &  laiflez  mitonner  à  petit 
feu  Votre  fàufle  mitonnée  ,  pa^ez-la  dans  un 
tamis  ,  mettez  la  dans  une  faudsere  &  ferves 
chaudement. 

Totage  de  famé  aux  oignonu 

Prenez  chapon  ,  ou  poularde  ,  ou  poulet  % 
Ou  jarret  de  veau  ;  lavez-le  dans  cinq  ou  fix 
Cauxtiedes  \  laKTcz  le  tremper  &  le  faîtes  blan- 
chir ;  retirez-le  &  le  mettez  ^ans  de  IVa» 
froide;  efuyei-le  entre  deux  litiges  ,  pliez-le 
dans  une  barde  de  lard  ;  tîcelez-le  &  le  mettex 
cuire  dans  une  marinite  avec  de  bon  bouillon* 

Peîez  des  oignons  blancs  la  quantité  qu'il  en 
faut  pour  faire  le  cordon  de  votre  potage  ,fiite$ 
Jcs  blanchir  &.  les  retirez  ;  mettez-les  cuire 
4ans  «me  petite  marmite  avec  de  -bon  boiifflon. 

Jilicouaez 
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Mîtonnei:  des  croûtes  de  bon  bouillon  dans  un 
plat;tîrez  votre  chapon,âtez  la  ficelle  &  la  barde, 
^reffex-le  fur  le  potage  ,  garniffèz  d'une  bordure 
d'oignons  dont  vous  ôterez  la  première  peau 
afin  qu'ils  (oient  plus  blancs  ;  paiTez  un  peu  de 
bouillon  d'oignons  dans  un  tamis  &  le  jettez 
par-defiTus  avec  un  jus  de  veau  »  Se  fervez  chau- 
dement. 

Potage  (Totgnons  au  blanc  en  maigre^ 

Pelez  deux  ou  trois  douzaines  d'oignon^ 
i^une  moyenne  grofleur  ;  faites -les  blanchir 
dans  de  l'eau  bouillante  ;  tirez- les  enfuite ,  6c 
après  les  avoir  égouttés ,  mettez-les  cuîre  dans 
une  petite  marmite  avec  du  bouillon  de  famé» 
(  Voyez  au  mot  bouillon,  )  Faites  un  coulis 
blanc;  prenez  deux  onces  d'amandes  douces  , 
pelez-les  &  les  pilez  dans  un  mortier  les  arro- 
fant  de  tems  en  tems  de  lait  ;  ajoutez-y  trois  ou 
qjuatre  jaunes  d'oeufs  durs  &  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  le  tout  bien 
pilé  paflez-le  à  l'étamine  avec  deux  ou  trois  cuil- 
lerées de  bouillon  de  fanté  ,  &  confervez  chaul 
ce  coulis  dans  une  petite  marmite. 

Mitonnez  des  croûtes  du  boUillon,  où  ont  cuit 
les  oignons  -,  garniffez  le  plat  d'un  cordon  d'oi- 
gnons ;  mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu»' 
]ettez  le  coulis  blanc  par^deifus ,  &  fervez  chau^ 
dément. 

Pofage  éloignons  au  roux  en  maigre. 

Pelez  trois  ou  quatre  douzaines  d'oignon^ 
égaux  en  grolîeur  ,  farinez-les  &  les  faites  frire 
dans  du  beurre  afîîné.  Quand  ils  font  frits  £Ç 
bien  colorés ,  mettez-les  dans  un  petit  pot  &  les 
arro(èz  de  bouillon  de  poifTon. 

Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poiiTon," 
(  voyez  au  mot  boUillon  |  la  manière  de  le  faire «^ 

T9me  U.  C^c^ 
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Mettes  un  petit  pain  dans  le  milieu  >  gamlAs 
le  potage  d'un  cordon  d*oignons  roux  ;  jetteiç 
le  bouillon  où  ont  cuit  les  oignonç  par-defluS) 
Si  (ervez  chaudemeni. 

Fouge  d'Qîgnons  coufés  far  tranches  en  maigre» 

Pelez  &  coupez  par  tranches  une  douzaînt 
d'oignons;  paATcz-ies  dans  une  cafTerole  avec  on 
morceau  de  beurre.  Quand  ils  font  roux ,  pou- 
drez-les d'un  peu  de  farine  ,  &  les  mouille» 
d'une  purée  claire  ou  bien  d'eau ,  &  aflaifonnex 
^e  Tel  &  d'un  peu  de  poivre.  Laiflez  bouillir  le 
tout  enfemble  pendant  une  demi -heure.  Quand 
les  oignons  font  cuits  >  mettez-y  une  pointe  do 
Tinaigre. 

Mitonnez  des  croûtes  ou  des  tranches  de  pain 
du  même  bouillon  ;  jettez  du  bouillon  par- def- 
fus  avec  les  oignons ,  Se  fervez  chaudement. 

Autre  potage  d^ oignons  en  gras. 

Rangez  au  fond  d'une  marmite  deux  ou  trois 
tranches  de  bœuf  un  peu  épaifles  ,  mettez-les 
fuer  fur  un  fourneau.  Quand  elles  font  attachées, 
moiiillez-ies  de  bouillon  de  mitonnage;  retirez 
cnfuite  les  tranches  de  bœuf,  lie/.- les  en  pa- 
quet ,  remettez -les  dans  la  marmite  avec  cham* 
pignons  entiers  ,  deux  navets,  un  paquet  de  ca* 
rotes  &  de  panais  »  5c  un  bouquet.  Faites  cuire 
tout  cela  enfemble. 

Pelez  de  petits  oignons  blancs  d'égale  grof- 
£eur,faites^les  blanchira  l'eau  bouillante;  faites- 
les  cuire  enfuite  à  part  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon  de  mironnas^e ,  ajoutez-v  une 
tranche  de  jambon  avec  du  bouillon  de  niiron- 
nage  &  un  bouquet  ou  il  y  ait  un  peu  de  ba- 
filic. 

Quand  ils  font  cuirs ,  mitonnez  des  croûtes 
du  bouillon  ci-deHas  »  Sa  les  ^rrofez  d'un  peti 
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boiuUon  d^oignons  ;' faites  enfuite  un  cordon 
îgnons  autour  du  plat  ,  &  fervez  chaude* 
nt. 

DISON»  Anfer*  Il  y  en  a  de  deux  efpeces,  un 
neftique  &  un  fauvage.  On  doit  choifir  l*un 
'autre  tendre ,  ni  trop  jeune ,  ni  trop  vieux  , 
1  nourri  ,  &  qui  ait  été  élevé  dans  un  aie 
&  (èrain. 

.e  fàuvage  eft  d*un  goût  meilleur  que  le  êa» 
Uque,parce  qu'étant  dans  un  mouvement  plut 
fidérable ,  fa  chair  eft  moins  chargée  de  fucs 
ueux  &  groffiers  que  celle  du  domeftiqoe. 
'oifon  contient  beaucoup  d'huile  &  de  Tel  vo« 
[  ;  le  domeftique  contient  aufli  beaucoup  de 
îgmes  ,  le    fauvage    en    contient    moins* 
ifon  nourrit  beaucoup  &  produit  un  aliment 
Je  &  durable  ,  mais  il  eft  un  peu  difficile  k 
:rer.    Quand  cet  oifeau  eft  trop   jeune ,  ùl 
r  eft  vifqueufe  &  prop'-e  à  produire  des  hu-» 
:rs  groffieres  8c  excrémentielles.  Quand  au 
traire  il  eft  trop  vieux ,  (à  chair  eft  féche  , 
;  &  d'un  mauvais  fuc  ,  &  elle  eft  caufe  des 
geftions  &  des  fièvres. 
in(î  l'on  peut  dire  en  général  que  la  chaîr 
Ton  eft  plus  agréable  au  goût  qu'elle  n*eft  fa- 
ire ,  p-.irce  qu'elle  abortde  toujours  en  fucs 
5  &  groffiers  qui  la  rendent  de  difficile  digef^ 
;  c^eft  pourquoi  on  en  doit  ufer  fol  rc  ment; 
ndant  elle  eft  afTez  convenable  aux  pèr- 
es robuftes  qui  ont  un  bon  eftomac,  ou  qui 
beaucoup  d'exercice,  parce  qu'elle  rcurrit 

icoup  ,  &  qu  elle  produit  un  aliment  du- 

» 

prétend  que  la  chair  d'oîfon  dont  les  Juifs  le 
întaflcz  fréquemment,ne  contribue  pas  peu 
rendre  d'un  tempérament  atrabilaire,  d'ure 
eur  fôrabre  ,  triite  U  noire  ,  &  d'une  maut 

couleur. 
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De  toutes  les  parties  de  Toie  >  il  n*j  a  que  le 
foie  &  l'eftomac  que  Catien  approuve  pand 
les  alimens  ^  cependant  Taile  cft  auffi  très^ 
bonne* 

Oîjons  i  la  broche» 

Vos  oifons  étant  bien  plumés  ,  épluchés  ft 
Tuidés  $  trouiïe'zles  &  les  faites  re&ire  ;  met- 
tez-les enfuite  â  la  broche  ,  faites-les  cuire  i 
propos  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine  ; 
^uand  ils  ont  belle  couleur  ,  tirez-les  &  fer* 
vez  chaudement* 

Oifom  à  la  broche» 

Vuidez  &  bardez  vos  oifons  ,  faites  une  farce 
avec  leurs  foies  «  lard ,  fines  herbes,  ciboules  ft 
perfîl ,  Tel ,  poivre  ,  mufcade  &  une  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  le  tout  bîei 
naché  y  farciffez-en  vos  oifons  &  les  faites  coiie 
â  la  broche.  Quand  ils  font  cuits  pannea-les  de 
mie  de  pain  ,  &  fervez  chaudement. 

Les  oifons  fauvages  fe  mettent  de  même  à  le 
broche  ;  on  peut  les  barder  fî  Ton  veut ,  on  ki 
faupoudre  de  fcl,  &  on  les  mange  à  la  poifcide 
ouàTorange.^ 

Oifon  OH  Ote  à  la  dauèe. 

Lardez  votre  oifon  de  moïen  lard  affaifbooé 
de  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  laurier, ci- 
boules &  citron  verd  ;  envelopez-le  dans  oae 
ferviette  &  l'empotez  ainfî  avec  du  bouillon  ft 
<lu  vin  blanc  ;  laiffe/.-le  bien  bouillir  ,  &  lotA 
qu'il  e(l  cuit,  laiffezle  refroidir  à  demi  dans  fot 
boiiillon  ;  fervez-le  enfuite  au  fec  Gxr  une  ùf 
viette  blanche  &  pour  Entremets. 

On  fale  aufli  des  oies  que  Ton  coupe  ptf 
morceaux ,  &  qu'on  met  dans  des  pots  pourls 
provision  de  la  maifon.  On  en  met  au  potff 
guife  de  petit  falé  ;  c'eftun  excellent  manger» 
&  la  foupe  en  efl   très-bonne. 
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Oifon  en  ragoût, 
s  cuire  à  demi  votre  oifpn  à  la  btoche  ; 
le  enfuite  dans  une  caferole  avec  chaiti'^ 
s ,  culs  d'artichaux  ,  bouillon  ,  fel  dt 
,  quelques  rocamboleà  &  fines  herbes  ; 
>ouillir  le  tout.  Quand  l'oifon  eft  cuit; 
liez  votre  ragoût  d'une  pointe  de  vinai*. 
fèrvei  chaudement.  ^ 

oifon  à  là  braife, 
rétez  vos  oifons  à  Tordînaire,    piqUeâH 
gros  lard  &   de  jambon  ^  &  les  ficelez  ; 
z  le  fond  d'une  petite  marmite  de  bardes 

&  de  tranches  de  .boeuf  &  de  veau  ; 
nez  de  fel  ,  poivre  ,  oignons  »  ca- 
panais  ,  citron  verd  &  fines  épices  ;  met- 
os  oifons  ,  couvrez  de0as  comme  defifous, 
jire  à  la  braife  ,  &  faites  un  ragoût  à  part. 
ez  des  ris  de  veau  «  foies  gras  9  trufes  , 
gnons ,  morilles  ,  moulTerons ,  culs  d'ar- 
;  pafTez  le  tout  à  la  caiïerole  avec  du 
idu.  Mettei-y  du  bon  jus  de  boeuf,  fel , 
&  fines  herbes  &  les  laifTez  cuire, 
id  le  ragoût  eft  cuit ,  faites-y  une  lîaiioit 
ulis  de  veau  &  de  jambon  ;  tirez  vos  oi- 
lamarmite^dreflez-les  dans  un  plat,jettez 
igoût  par-deflus ,  &  fervez  chaudement* 

pouvez  aufH  les  (ervir  avec  un  ragoût 
iffes ,  ou  bien  un  ragoût  d'huîtres ,  ou 
I  ragoût  de  moules  (  Voyez  aux  ar- 
cre'ùtffe  y  Huure  y  Moule  ^  la  manière  de 

diflferens  ragoûts.) 

pouvez  encore  les  fervîr  avec  un  ra- 

petits  pois  verds,  comme  le  canard.' 
:et  article. 

Potage  cToifins  farcis» 
une  farce  avec  leurs  foies  &  le  cœur,^ 
rbes,  &  une  omelette  de  quatre  oeufs  que 
|C;^  eofemble  dans  un  mortier  avec  boa, 
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aCaifbnnement  ;  farciflez  -  en  votre  oiContnUS 
la  peau  &  la  chair.  Empotez-le,  quand   il  ei 
farci  avec  de  bon  bouillon  ,  &  faites  une  porét 
verte  pour  jetter  par-deffus  votre  potage.CVojs 
au  mot  Parce,) 

Faute  de  nouveaux  poîs  prenez-en  de  vicui 
dont  vous  ferez  votre  coulis  vert,  (  Vorcz  as 
mot  Coulis  ;  )  garniiTez  de  laitues  farcies,(voy« 
au  mot  Laitue  ,  )  ou  bien  de  petits  oignom 
blancs. 

Potage  d*abatts  cToifons» 

Vos  abatîs  bien  échaudés  &  bien  nettoyés  J 
faites  les  cuire  dans  de  bon  boiiillon  avec  fd 
&  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ib  foot 
cuits,  coupez -les  par  morceaux  &  les  paflezâ 
la  caflerole  avec  lard  fondu  ,  perfil ,  cerfeoflf 
un  peu  de  poivre  blanc  ;  hlanchiflez  le  toutafCC 
des  jaunes  d'œufs ,  un  filet  de  verjus  5c  un  jof 
de  citron  :  faites  mitonner  vos  croûtes  féchéei 
au  four  avec  de  bon  boàillon  ,  dreûTez  voi  aba- 
tis  delTas  8l  fervez  chaudement. 

On  en  fait  autant  des  béatilles  des  autres  t<h' 
{ailles. 

Pâté  d'otfins. 

TrOilTe/  proprement  vos  oifons ,  ciflTez-har 
les  os ,  piquez-les  de  gros  lard  8c  de  jambon  ; 
afïaifonnez  de  fines  herbes  ,  perfîl ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-les  fur  une  abailfe  d?  pâte  or- 
dinaire avec  laurier  y  beurre  frais , .  bardes  d« 
lard  &  l'ird  pilé  alTailonné  de  fel,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  recouvrez  d'une  aune 
abaiffc  &  faites  cuire  au  four. 

Patad'Olfon. 

DéfblTez  un  oifbn  ,  rempliflez-le  d'une  htz8 
faite  a  vec  de  la  volaille  cuite  ,  graifle  de  bœufft 
lard  blanchi  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  « 
une  pointe  d'ail,  fel,  poivre,  cinq  jaunes  d*aoGl 
pour  UdiCdA  ')  cou&i-lt  iâ  ^eur  ^ue  lai  farce  ni 
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Ibrte  ;  donnez-lui  la  forme  de  pain  rond  ,  en- 
velopez-le  de  bardes  de  lard  &  d'un  mor- 
ceau d*étamine  ;  ficelez  bien  fort  Tctamine  ,  & 
faites  cuire  votre  pain  â  la  braife.  Quand  il  eft 
cuit  8c  bien  dégraififé ,  fervea^  arec  une  bonne 
eifence. 

Nous  avons  dit  au  commencement  de  cet  ar^ 
ticle  que  la  chair  de  Toie  étoit  difficile  à  digérer; 
le  lard'^'les  graiffes  q«e  Ton  mêle  dans  la  plu*> 
part  de  Tes  apprêts ,  ne  lervent  qu'à  la  rendre 
encore  plus  indigefte.  Les  aflaifonnemens  aident 
à  (a  digeflion  ;  mais  il  eft  à  craindre  que  leur 
excès  ne  Coït  préjudiciable  à  la  fanté. 

OLIVE  ,  Olîva.  La  grofîeur  de  ce  fruit  varie 
iiùvant  les  lieux  où  il  naît.  Il  eft  d'abord  vert  , 
inais  il  devient  noir  en  murifTant  ;il  contient  un 
noyau  pointu  par  les  deux  bouts.  Quand  il  eft 

Earvenu  à  (a  maturité  il  a  un  goût  acre  ôc  br&^ 
itit  ;  c'eft  de  ce  fruit  qu'on  tirerhuile» 

Il  y  a  une  efpece  d'olivier  qui  porte  dçs  olives 
fort  petites  ;  celles-là  donnent  une  plus  grande 
l|tiantité  de  fneilleure  huile  que  celles  qui  ibnc 
plusgroCcfs  ;  on  les  appelle  piccholines. 

On  coitfit  les  olives  tandis  qu'elles  (ont  en- 
core vertes  ;  quelquefois  aufll  on  en  (aie  de 
inûres.  On  fe  fert  d'olives  confites  pour  aflai- 
fbnner  les  viandes  rôties ,  furtout  le  mouton  ; 
on  les  mange  auffi  en  falade  ;  les  Italiens  les 
Inangent  au  fécond  (ervice  avec  du  pain  ;  elles 
(ont  bonnes  pour  exciter  Tappétit ,  pour  forti- 
fier Teftomac  Se  pour  en  confumer  Thumidité 
ftiperfluë  qui  relachoit  les  fibres  de  cette  partie. 

Les  anciens  confifoient  les  olives  avec  beau- 
coup de  foin,  &  avoient inventé  différentes  mé- 
thodes pour  leur  donner  le  goût  agréable  que  la 
tiatureleura  refufe* 

^  Les -modernes  en  ont  trouvé  une  beaucoup  plus 
jpsipleypuif^u'ils  n'emploient  pour  cet  effet  que 


le  vinaigre  &  le  fel  ,  eu  l'eau  &  le  fel  ;  ellei 
font  alors  agréables  au  goût  ,  parce  que  h 
laumure  excite  une  petite  fermentation  dans  les 
oiives  par  le  fecours  de  laquelle  leurs  fèls  (è  dé* 
gagent  un  peu  des  parties  terreftres  qui  les  re« 
cenoient ,  &  picotent  endiite  avec  plus  de  légé* 
reté  &  de  délicatefle  les  fibrilles  neryeufcs  de  la 
langue. 

La  faumure  produit  encore  un  autre  bon  efièc 
(dans  les  olives  ;  elle  bouche  par  Tes  pointes  fa* 
lines  les  pores  de  ces  fruits  y  &  empêche  que 
1  air  n'y  entre  avec  trop  de  liberté  ,  &  n*y  ex- 
cite  une  fermentation  confidérable  qui  les  dé- 
truirosf^  les  feroit  bien-t6t  pourir. 

On  fait  des  Entrées  de  poulardes ,  beccafles ,' 
perdrix ,  farcelles  ^  canards  Bc  autres  gibiers  aux 
clives  :  voici  la  manière  de  faire  ce  rago&t. 

Prenez  un  peu  de  ciboule  &  de  perfil  haché  & 
paffé'  avec  un  peu  de  beurre  &  de  farine  ;  met- 
tez-y deux  cuillerées  de  jus  &  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  des  câpres  hachées ,  un  anchois  > 
ides  olives  ,  une  goutte  d'huile  d'olive  ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes  ;  pour  lier  la  fauûe  ajoutez- 
y  de  bon  coulis  ,  le  tout  bien  afiaifonné  &  dé- 
graiiTé  ,  fervez,  avec  vos  poulardes  cuites  â  la 
broche. 

Ragoût  d'olives  fardes. 

Prenez  trois  ou  quatre  douzaines  d^olivei) 
pelez- les  comme  fi  vous  peliez  une  poire ,  & 
prenez  garde  de  caifer  la  peau  ;  prenez,  un  peu 
de  farce  de  la  groflTeur  du  noyau  ,  farciiTez-en 
vos  olives  en  fervant  la  pelure  par-deflus  ;  faites 
bouillir  de  Teau  dans  une  caflerole  ,  mettez-y 
vos  olives  faire  un  bouillon,  retirez-les  furie 
champ  ;  mettez-les  dans  une  autre  cafTerole 
avec  de  TefiTence  de  jambon,  &  les  laiflez  mi- 
tonner  à  petit  feu ,  &  fervez  chaudement  avec 
r^  poulardes ,  chapons  »fOuleu>  cauardiy  tui 
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èdles  9  ramereaux ,  beccaffes  &  cailles  farcies» 
cuites  à  la  braife. 

L'on  fert  les  mêmes  Entrées  farcies  à  la  broche 
aux  olives;  c'eftrà-dife,!a  poularde  étant  farcie^ 
<m  la  barde  deflus  &  defibus,  on  Tembroche  ^  on 
Tcntelope  d'une  feuille  de  papier.  Quand  elle 
cft  cuite ,  on  la  dreffe  dans  lin  platj,  on  jette  par- 
deflus  le  ragoût  d'olives  farcies ,  &  on  fert  chau- 
dement pour  Entrée. 

L*on  .fait  de  même  des  autres  volailles  Se  du 
gibier. 

OMBRE ,  Thymàltus.  Êfpece  de  truite  ainfi 
nommée ,  parce  qu'elle  a  une  odeur  de  thin.  Sa 
thair  efi  déHcieufe  &  facile  à  digérer  ,  d'un  bon 
fiic  ,  &  fi  fàlutaire  qu'on  en  permet  l'ufagc  mê* 
me  aux  malades.  Elle  reffemble  affez  par  fà  â« 
gureaux  truites  ordinaires  ;  elle  habite  comme 
elles  dans  les  eatix  pures  &  nettes  ;  elle  \it  de$ 
mêmes  alimens  ,  mais  on  l'eftime  plus  que  les 
autres  truites  à  caufe  de  fon  bon  goût.  Nous  ne 
dirons  rien  ici  de  Tes  apprêts.  Voyez  l'article 

ORANGE  ,  Aurentlum*  Aureum  maïum*  Il  y 
a  deux  efpeces  générales  d'orange  ,  les  une9 
Cont  amères ,  acides ,  petites ,  jaunâtres  &  ver«- 
dâtres  ,  ayant  une  odeur  fort  agréables  ;  les 
autres  ^nt  douces ,  plus  grolTes  que  les  amères^ 
d'un  jaune  doré  y  &  d'une  bonne  odeur.  On  fo 
(èrt  ne  ces  deux  efpeces  parmi  les  alimens  ;  oji 
dioifît  les  unes  8c  les  autres  nouvelles  ,  remplies 
de  ïtic  9  d'une  odeur  agréable  >  Bc  ayant  une 
^orce  mince. 

L'écorce  d'orange  amère  fert  beaucoup  dans 
les  alimens  &  en  médecine  ;  on  la  confît,  on  en 
fait  aufli  des  zeils  ;  elle  eft  ftomacale  ,  elle  ré- 
jouit le  cœur  &  le  cerveau ,  elle  ranime  la  mafle 


&  jette  les  hutneur;  dans  une  forte  ! 
çoand  on  s'en  fenavec  excès. 

LVcorce  d  orange  amère  cotitîent 
d'huile  ei>alt*e&  de  fe)  volatil.  L'éci 
range  douce  abonde  moins  en  ces  prin< 

Le  fuc  d'orange  amère  contient  bea 
«hlegme  >  &  de  Tel  acide  ciTemiel  ,  l 

Le  fuc  d'orange  douce  cotitîent  bea 
phle.'ine,inédioctement  d'huile  &  de 
eflentîel. 

Let  ÉcorCes  d'oranges  douces  Si  am 
viennent  en  tout  tems  5;  à  toute  for 
aux  perfonnes  qui  ont  l'eflomac  foibie, 
^ui  font  d'un  tempiérament  phlegmati<]' 
lancolique.  Pour  les  fucs  de  Ces  fruiti 
excellens  dans  les  tetns  chauds  aux  ] 
bilieufes ,  &  à  Ceux  dont  les  humeurt  1 
&  trop  agitées. 

On  nous  apporte  les  oranges  de  U  î 
ide  la  Sioutat ,  deNice  ,  de  Portugal ,  d 
jiqne,  de  la  Chine  &  de  plulîeurs  antres 
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tement  leur  fac ,  &  le  rend  d'un  goât  plus  dé« 
licieux. 

Le  fut  d'orange  amère  eft  aîgre  ,  parcd 
qu'il  contient  beaucoup  de  fel  acide  ,  &  que  ce 
fe\  eft  peu  embarrafle  &  retertu  par  des  parties 
rameufes  ,  ce  qu'il  fait  qu'il  communique  aux  fi^ 
l>rilleâ  nerveufes  de  la  langue  prefque  toute  Cou 
acidité 

Pour  le  fut  de  l'orahge  douté  ,  cotnrhe  il  con-« 
tient  moins  de  Tel  que  le  fac  d'orange  amère ,  St 
que  ce  (el  eft  lié  &  enchaîné  par  une  plus  grandd 
Quantité  de  parties  huileufes  ,  on  con<^oit  aifé- 
ment  qu'il  ne  doit  faire  qu'une  légère  impreflion 
fur  les  endroits  par  oà  il  paiTci 
^  On  exprime  le  fuc  de  Torari^è  àttièrô ,  on  le 
mêle  arec  du  flicre  Se  de  l'eau  ,  &  on  en  fait  unô 
boiflbn  fort'  agréable  appellée  communément 
orangeat ,  q.ii  peut  être  donnée  aux  fébricitans 
dans  le  chaud  de  la  fievfe. 

On  choifît  pour  faire  des  iefts  la  partie  del'é- 
corce  d'orange  la  plus  ruperficielle  ,  parce  que 
c*eft  elle  qui  contient  plus  de  principes  éxaicéi 
^ui  font  toute  la  vertu  de  cette  écorce* 

Compott  d'Oranget. 

Elle  Ce  fait  comme  la  compote  de  tranches  de 
citron.  (  Voyez  cet  article  au  mot  Citron.  )  Re- 
marquez feulement  qu'aux  oranges  il  ne  faut 
point  de  décoôion  de  pommes  y  &  que  leur  fy-^ 
rop  ne  doit  être  cuit  qu'à  perlé* 

Eau  d^Orange» 
Prenez  une  orange  ,  coupez-en  la  peau,  par 
aefts  ;  mettez -les  dans  une  éguierre  avec  une 
pinte  d'eau  &  un  quarteron  de  fucre  ♦,  expri- 
mez»y  le  jus  de  deux  oranges  ^de  Portugal  ; 
ajoutez^y  (i  vous  voulez  un  peu  de  jus  de 
citron  ;  laîCez  infufèr  le  tout ,  ou  bien  battez 
pette  eau  en  la  yerlknc  d'un  vaifleau  dans  ua 
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autre  ;  paflez-la  comme  les  autres  à  la  chaule  i 
&  la  mettez  glacer. 

Oranges  au  fec. 

Prenei  des  oranges  de  Portugal ,  tôurnez-let 
fort  légèrement  ,  c*eô-à-dire  ,  6tez-leur  la 
peau  ;  aind  accommodées ,  coupez-les  en  quatre 
&  les  )ettez  dans  de  Teau  bouillante  pour  les  y 
faire  cuire  jufqu'à  ce  qu'elles  quittent  l'épingle 
avec  laquelle  on  les  éprouve  ;  paflcz-les  cn- 
fuite  à  l'eau  fraîche ,  &  quand  elles  feront  biei 
égouttées  de  leur  eau ,  faites-les  bouillir  un  quart 
dlieure  dans  du  fucre  clarifié  ;  ôtez-les  après 
ce  tems-là  de  defTus  le  feu  &  les  laiflez  refroi- 
dir. Quand  elles  font  froides  ,  fiiites-les  boiiil'* 
lir  juiqu'à  ce  que  le  fucre  (bit  cuit  à  foufflé.  Cela 
fait ,  ôtex-les  de  deflus  le  feu  &  les  laiflez  rc- 
pofer  jufqu'au  lendemain  que  vous  liquéfierez 
le  fyrop  en  trempant  le  cul  du  poêlon  dani 
Tenu. 

Pendant  ce  tems-là  ,  faites  cuire  a  part  da 
fucre  à  la  plume  y  &  ayant  cgoutté  vos  oranges 
|ettez,'les  dedans  ^  donnez-leur  un  boiiillon  cou- 
vert ;  6te2^lè^  enjKiite  de  deflus  le  feu  ,  &  lorf- 
^ue  le  bouillon  fera  abaifle ,  blanchiflez  votre 
fucre  â  force  de  le  travailler  en  l'amenant  avec 
la  cuiller  contre  le  bord  du  pocion. 

Ce  fucre  étant  blanchi ,  paflez  vos  oranges  ^ 
mettez-les  égoutter  fur  des  planches.  Il  faut  peu 
de  tems  pour  les  (echer  ;  après  cela  vous  les  ler<« 
rerer. 

Tailladins  ^Oranges  <,  ou  Oranges  en  rocher^ 

Pelez  vos  oranges  comme  les  précédentes) 
coupez -les  en  quatre,  otez  en  le  jus  ;  nettoyeï- 
les  jufqu'à  ce  que  l'écorce  en  foit  bien  mince; 
coupez-les  par  tailladins  ,  c'eft-à-dire  ,  comme 
<ies  lardons  ;  mettez  les  à  mefure  dan^  l'eau  frai- 
fbe  &  ie«  Ëutcs  cuite  d'abord  dan$  le  fucre  cla- 
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tlûém  Quand  il  eil  prêt  à  bouillir,  'jcttez  vos 
taîiladins  auxquels  vous  ferez  prendre  une 
vingtaine  de  bouillons.  Laiflez-les  refroidir  , 
puis  remettez  le  poêlon  fur  le  feu  pour  cuire  le 
îyrop  à  lifle  ;  gliffez-y  alors  les  tailladins ,  Se 
après  fept  ou  huit  bouillons ,  otez  votre  confiture 
ie  deflus  le  feu ,  laifîez-la  encore  refroidir  i 
égouttez  les  tailladins ,  faites  bien  cuire  le  fucre 
à  perlé  ;  donnez-leur  un  bouillon  couvert ,  8c 
quand  vous  les  aurez  lai£e  repofer  jufqu'au  len- 
demain ,  vous  agirez  comme  on  a  dit  à  Far-: 
dcle  des  oranges. 

On  ne  prefcrit  point  ici  la  quantité  de  fucrtf 

^'il  faut  pour  ces  oranges  ;  il    faut  qu'elles 

,  nagent  ennerement  dedans  ,    &  ce  qui  relie 

peut  fèrvir  à  faire  de  la  confèrve,  du  maflepain^* 

des  pralines  &  des  noix  vertes. 

Zefts  d'Oranges. 
Choifîflez  des  oranges  de  Portugal  doucef 
on  aigres ,  ou  aigres  douces  3  zeflez-ies  ;  faites 
bouillir  vos  zefls  dans  quatre  eaux  différentes  » 
d^  les  remettez  autant  de  fois  dans  Teau  fraîche  'y 
laiffez-les  fur  le  feu  pendant  un  quart  d'heure 
autant  de  fois  que  vous  les  ferez  bouillir  ;  après 
cela  vous  les  confirez  de  les  dreflerez  comme  Içs 
tailladins, 

Tâte  d^Oranges, 
Prenez  des  oranges  de  Portugal  fans  les  zefts  ; 
coupez-les  par  quartiers ,  ôtez-enfle  jus ,  parce 
que  cette  partie  eft  trop  dure  pour  fe  rammollir; 
mettez  de  Tea^  fur  le  feu  ,  &  quand  elle  fera 
prête  à  botiinîr  ,  jettez-y  vos  oranges  &  les 
latflèz  cuire  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  amol« 
lies  ;  mettez-les  enfûite  dans  de  Teau  fraîche  ^ 
égouttez-les ,  prefTez-les  dans  un  linge  ,  pilez- 
les  dans  un  mortier  ,  &  les  pafifez  au  tamis, 

Cette  marmelade  faite  ,  prenez  du  fucre  au(H 
pefànt  ^ue  de  fruit ,  faites-le  cuire  à  çaâe  oa 
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i  la  grande  plume  ;  incorporez- y  votre  marine* 
ladc  en  remuant  le  tout  avec  une  (patule  ou 
luie  cuiller  à  bouche  ,  Sç  IsûlTe?:  frémir  fiir  lo 
JFeu. 

Prenez  enfuite  de  ce  mélange  avec  une  cuiller, 
idreflez-en  fur  des  ardoises  ou  dans  des  moules» 
fi  faites  fécher  dans  Tétuve  avec  bon  feu. 

Le  lendemain  ou  le  foir  même  retournez  Totre 
pâte  de  Tautre  c6té  fur  les  mêmes  ardoifès  om 
fur  des  tamis  ;  &  quand  elle  fera  bien  ferme  » 
iërvez-la  dans  des  boëtes  garnie;  c^  dedans  dfi 
papier  blapç» 

Vralines  d'Oranger 

Prenez  environ  demi  livre  de  leRs  d^orange 
4[ui  foient  cuits  à  Teau  ,  comme  on  Ta  dit  ^  faites-  * 
les  confire  avec  trois  quanerons  de  fucre  cuit  à 

fbufHé;  mêlez-y  une  demi-livre  d*amandes  à  la 
praline  ;  remuez  le  tout  enfemble  &  le  mettez 
ÛLt  des  planches ,  fur  des  ardoifes  ou  fur  des  ta* 
mis  pour  le  faire  (ccher  à  Tétuve. 

FLEURS  DORANGE.  Elle  efl  employée 
lîans  les  alimens  ^  en  médecine.  On  la  confit 
route  entière  ou  Ton  en  fiait  des  pâtes  &  des 
conferves  ;  on  en  tire  par  la  didilation  une  eau 
de  fort  bonne  odeur,  &  qui  eft  très-ufîtée  dans 
les  potions  cordiales  ,  luftériques  &  céphaliques. 
Son  odeur  agréable  vient  de  ce  que  quelques 
(bufres  &  quelques  fels  de  la  fleur  d'orange  Ce 
font  élevés  avec  Teau  &  s'y  font  mêlés. 

On  f!oit  clioifîr  la  fleur  d'orange  blanche, 
belle  ,  d'une  pdeur  agréable  &  ,  nouvellement 
cueillie;  elle  contient  beaucoup  d'huile  exaltce» 
de  fel  volatil  &  de  phlegme. 

Elle  réjouit  le  coeur  &  le  cerveau  ,  elle  for- 
tifie l'eftomac  &  aide  à  la  digeftion  par  {es 
principes  volatils  qui  divilënt  &  qui  atténuent 
les  fardes  grofSeres  des  alimens ,  raniment  U 
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Viaflb  iu  fâng ,  &  augmentent  la  qùantîté  des 
>  cfprits. 

L'u(àge  immodéré  de  cette  fleur  échauffe  , 
rend  la  oile  plus  acre ,  &  peu;  c^ufer  par  ce 
moyen  différentes  maladies. 

La  fleur  d'orange  convient  en  tout  tems  aux 
peribnnes  âgées  ,  aux  phlegmatiques  ,  aux  mé- 
lancoliques ,  &  à  ceu^  dont  Tef^omaç  e(t  foible, 
It  ne  digère  qu'avec  peine. 

Eau  de  Fleurs  ^Orange. 

Pircncz  une  poignée  de  fleurs  d*orange,mélez-f 
la  avec  une  pinte  d'eau  &  un  quarteron  de  fucre  ; 
làîffez  repofer  le  tout  pendant  une  demi-heure  ; 
verfèz  enfuice  votre  eau  d'un  vafe  dans  un  autre 
julqu'à  ce  qu'elle  ait  pris  le  goût  à.t%  fleurs  4*0? 
range;  mettez -la  rafraîchir. 

Conferve  de  Fleurs  d'Orange, 

Prenez  une  demi -poignée  de  fleurs  d'orange  ^ 
^tez  les  feuilles  de  leurs  boutons  &  les  coupez 

Î»ar  morceaux;  faites  cuire  à  fouôlé  une  livre  de 
iicrc.  Quand  jl  eft  cuit ,  6tez-le  de  deflus  le 
feu,  plongez-y  vos  fleurs  avec  une  cuiller  oti 
une  (patule  ;  mêlez  bien  le  tout  afin  que  la  fleur 
fe  trouve  également  répandue  ;  remuez  forte-- 
ment  le  fucre  autour  du  poêlon  jufqu'à  ce  qu'il 
commence  â  fe  prendre  par  deffus  ,  &  forme 
»ne  petite  glace  ;  dreflez  alors  votre  conferve 
dans  des  moules.  Quand  elle  eft  refroidie  dans 
ces  moules ,  (irei-la  pour  vou?  çn  fervir  a^ 
be(bin. 

Autre  fr.çon. 
Prenez  de  la  fleur  d'orange ,  âtez-la  de  fbf| 
bouton  ,  pilez-en  les  feuilles  ;  faites  cuire  dt| 
fucre  â  fou(Hé;  6tez  le  de  deffus  le  feu  , mettez- 
y  vos  fleurs  d'oranges  pilées  ,  ^  achevez  votre 
Cpnferve  comme  la  précédente. 

Conferve  d*Eau  de  Fleurs  £Orange. 
ÇJJe  fef^it  4c  la  même  fa^joa  que  les  précé^ 
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i  la  grande  plume  ;  incorporez- y  votre  marine^ 
ladfs  en  remuant  le  tout  avec  une  (patule  ou 
luie  cuiller  à  bouche  ,  Sç  l^cj.  frémir  fur  io 
JFeu. 

Prenez  enfuite  de  ce  mélange  avec  une  cuiller, 
idreflez-en  fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules, 
fc  faites  fécher  dans  Tétuve  avec  bon  feu. 

Le  lendemain  ou  le  foir  même  retournez  votre 
pâte  de  l'autre  c6té  fur  les  mêmes  ardoifes  o« 
uir  des  tamis  ;  &  quand  elle  fera  bien  ferme  » 
iërvez-la  dans  des  boëtes  garnie^  CP  dedans  46 
papier  b}apç» 

Vralhes  cTOrangefm 

Prenez  environ  demi  livre  de  zefts  d^orange 
4ui  foient  cuits  à  Teau  ,  comme  on  Ta  dit  y  faites*  ' 
les  confire  avec  trois  quarterons  de  fucre  cuit  à 
fbufHé  ;  mêlez-y  une  demi^livre  d'amandes  à  la 
praline  ;  remuez  le  tout  enfemble  &  le  mettez 
fut  des  planches ,  fur  des  ardoifes  ou  fur  des  ta» 
mis  pour  le  faire  fccher  à  l'étuve. 

FLfURS  DO  RANGE.  Elle  efl  employée 
lîans  les  alimens  ^  en  médecine.  On  la  confit 
route  entière  ou  l'on  en  fait  des  pâtes  &  des 
conferves  ;  on  en  tire  par  la  didilation  une  eau 
de  fort  bonne  odeur,  &  qui  eft  très-ufitée  dans 
les  potions  cordiales  ,  luftériques  &  céphaliques- 
Son  odeur  agréable  vient  de  ce  que  quelques 
(bufres  &  quelques  feU  de  la  fleur  d'orange  Ce 
font  élevés  avec  l'eau  &  s'y  font  mêlés. 

On  fîoit  clioifîr  la  fleur  d'orange  blanche, 
belle  ,  d'une  odeur  agréable  &  ,  nouvellement 
cueillie;  elle  contient  beaucoup  d'huile  exaltée» 
de  fel  volatil  &  de  phlegme. 

Elle  réjouit  le  coeur  &  le  cerveau  ,  elle  for- 
tifie l'eftomac  &  aide  à  la  digeftion  par  Ces 
principes  volatils  qui  divilènt  &  qui  atténuent 
les  parties  grofTieres  des  aliment  ,  raniment  l4 
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dn  fâng ,  &  augmentent  la  quantité  des 

> 

(âge  immodéré  de  cette  fleur  échauffe  ,' 
i  bile  plus  acre ,  &  peu;  c^ufer  par  ce 

différentes  maladies. 

eur  d*orange  convient  en  tout  tems  aux 
nés  Vigéts  ,  aux  phlegmatiques  ,  aux  mé« 
ques ,  &  à  ceux  dont  Tei^omaç  e(t  foible^ 
igére  qu*avec  peine. 

Eau  de  Fleurs  d^Orange. 
ez  une  poignée  de  fleurs  d'orange^mélez^ 

une  pinte  d'eau  &  un  quarteron  de  (ucre  ; 
repofer  le  tout  pendant  une  demi-heure  ; 
en  fuite  votre  e^u  d*un  vafe  dans  un  autre 

ce  qu'elle  ait  pris  le  goût  des  fleurs  d'o? 
,  mettez-la  rafraîchir. 

Conferve  de  Fleurs  d'Orange, 
lezune  demi -poignée  de  fleurs  d'orange  ^ 
;s  feiiilles  de  leurs  boutons  &  les  coupez 
>rceaux;  faites  cuire  à  foufflé  une  livre  de 
Quand  il  eft  cuit ,  6tez-le  de  deflus  le 
longez-y  vos  fleurs  avec  une  cuiller  oi| 
atule  ;  mêlez  bien  le  tout  afin  que  la  fleur 
ive  également  répanduç  ;  remuez  forte-f 
e  fucre  autour  du  poêlon  jufqu'à  ce  qu*il 
;nce  â  fe  prendre  par  deflTus  ,  &  forme 
tite  glace  ;  dreflez  alors  votre  conferve 
es  moules.  Quand  elle  eft  refroidie  dans 
)ules ,  (irez-la  pour  vous   en  fervir  a\| 

Autre  façon, 

ez  de  la  fleur  d'orange ,  âtez-la  de  fbf| 
,  pilez-en  les  feuilles  ;  faites  cuire  dt| 
foufHé;  6tez  le  de  deffus  le  feu  ^metteTt* 

lenrs  d'oranges  pilées ,  ^  achevez  votre 

rç  comme  la  précédente. 

Conferve  d*Eau  de  Fleurs  d^Orange. 

fef^it  4c  la  même  fa^joa  que  les  précéii 


3j7£         OR  A.  OR  G, 

Rentes  ;  mais  il  y  faut  mêler  de  Tean  de  flenff 
d*orange  après  la  cuiiTon  du  (bcre.  Il  y  en  a  ^ 
préfèrent  cette  manière  ,  parce  que  cette  eas 
s'incorpore  mieux  &  que  le  relief  en  eft  pin! 

fin. 

Pâte  de  Flettrs  d^Orange. 

Prenez  une  livre  de  marmelade  de  pommei 
paflee  par  le  tamis  ,  &  une  demi-lirre  de  fleuri 
d'orange  bien  épluchée  ,  pilée  &  cuite  ;  nê- 
lez-la  avec  votre  marmelade  ;  faites  Cidbn  le 
tout  dans  un  poêlon  ;  mêlez -y  du  fiicre  »  drefo 
votre  pâte  &  la  faites  fécher  i  Tétuve  comotf 
les  autres. 

ORGE  ,  Ordeum.  Il  y  a  de  Torge  blanc  &  Sô 
Forge  rouge ,  &  de  plusieurs  autres  fortes  fi* 
Tant  les  lieux.  Ce  blé  e&  pointu  par  les  daoc 
bouts  Si  aflez  gros  vers  le  milieu-,  il  naïc  6r 
une  tige  plus  baffe  Se.  plus  firéle  que  celle  iM 
froment ,  &  dont  les  feuilles  font  plus  larges  ft 
plus  rudes.  L'épi  qui  le  porte  a  une  barbe  plus 
longue  &  plus  piquante  ;  on  diflingue  ordinai- 
rement deux  efpeces  d'orge  ;  Tune  qui  vient  fitf 
des  épis  gros  Se  courts  ,  &  Tautre  fur  des  épis 
plus  minces  Si  plus  longs  ;  mais  cette  diffî^rence 
n*a  rien  d'eifenriel  pour  la  qualité  du  grain. 

L'orge  contient  beaucoup  d'huile  &  un  pCf 
de  iel  elTentiel. 

Orge  mondé. 

Lorge  Ce  prépare  de  plufieurs  manières  peut 
nous  lervir  d*alimens.  De  toutes  ces  prépan- 
tiens  la  plus  ufîtce  eft  l'orge  mondé  ;  on  prend 
de  l'orge  dépouillé  de  fa  peau  ,  on  le  lave  &oa 
le  nettoyé  bien  ,  puis  on  le  fait  bouillir  do«- 
cement  avec  de  l'eau  environ  cinq  ou  fix 
heures  jufqu'i  ce  qu'il  tombe  en  crème  5  on  jr 
ajoute  au  commencement  un  peu  de  beurre  bien 
bm  ,  &  fur  la  fin  un  peu  de   feL  C'étoit  k 

ftifàoe 
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[fzfkt  des  anciens  où  ils  mettoîent  quelquefois 
net ,  rhuile  Se  le  vinaigre. 
Q^rand  on  veut  jrcndre  l'orge  mondé  plus 
Téable  ,  on  y  met  quelques  amandes  avec 
I  peu  de  fucre  ,  &  é  on  veut  qu'il  rafraj- 
îffe ,  on  y  met  des  graines  de  melon  Jk  de  ci- 

>uille. 

L'orge  mondé  eft  une  très-bonne  nournrure» 
it  pour  les  fàins ,  foit  pour  les  infirmes.  Il  n'u  . 
en  de  vifqueux  &  de  gluant  ;  il  paffe  aifément , 
humede  beaucoup  ,  il   appaife  la  foif ,  il 
excite  aucune  Hatuoiité  &  ne  areflerse  point* 

• 

Orge  pijfé» 

On  paÏÏe  quelqueTois  l'orge  mondé ,  &  il  eft 
ors  moins  nourri£ant.  Cette  préparation 
LïFge  ^'appelle  orge  paffé  ;  on  le  fait  quelque- 
»is  épaiffir  'en  le  laiflant  davantage  fur  le  feu  ^ 

alors[il  nourrit  beaucoup  plus  ^  il  f  afraichit  &' 
doucit 

Onpeut  mêler  dulatt  dans  Torge  mondé,  & 

n*on'Hevrent  que  phis  agréable  ,  mais  il  ne 
envient  pas  alors  dans  la  fièvre» 

On  ne  fçaurijit  apporter  trop  A^  foin  dans 
f  choix  dé  Torge  ;  &  comme  il  peut  s'itérer 
if  le  tertis,  il  eft  bon  de  fcavoir  qu'entre  dif- 
xens  moyens  dont  on  fe  fert  pour  le  confer- 
er  ,"il  n'y  «n  a  point  de  meilleur  que  d*jr  Jtivê- 
^r  des  feuidles  àç  laurier. 
Quelque  faîn  que  fost  l'orge ,  quand  -Ott  le 
répare  félon  la  manier^-que  nous  avons  dite« 

s'en  faiit  bien  que  le  pain  qu'on -en  Tait  le, 
)it  autant.  Ce  pain  eft  pourtant  raFraîchîf- 
int  ',  mais  il  nourrie  beaucoup  moins  .ouercelui 

u  blé. 

» 

OUTOI  AN  y  Hortulatim ,  Wltiarfa^-on  t:yn^ 
"tfmnx:  c'eft  un  petit  oifeau  jplus  pent  >qu*unf 

X9m  IW  S^jt 
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alouette,  fort  gras  &  dont  le  plumage  tit  H 
différente  couleur.  Son  bec  &  fês  pâtes  tirent 
fur  le  rouge.  Il  fe  nourrit  de  pluHe'urs  graines , 
fur  tout  de  millet ,  ce  qui  Tengraifle  beaucoup. 
On  le  trouve  dans  les  païs  chauds  ,  comme 
dans  le  Dauphiné ,  la  Provence ,  le  Languedoc, 

Sa  chair  eft  tendre  ,  délicate  ,  fîicculanteft 
d'un  goût  exquis.  Comme  il  y  a  peu  d*hnmems 
virqueufes  &  groffieres ,  &  qu*il  abonde  en  focs 
huileux  iSç  balfamiques  &  en  fèls  volatils ,  il 
paifé  pour  réftorant  ^  fortifiant  &  nourriCaQt.* 
Les  fucs  qu'il  engendre  font  fains.  Il  eft  Êidie 
à  digérer  ,  &  convient  à  tout  le  monde* 

Ortolan  à  la  broche» 

Vos  ortolans  à  la  broche  bien  plumés  S 
trouves  ,  bardez- les  &  les  mettez  à  une  pedte 
brochette  ;  attachez-les  â  la  broche  &  faites 
rôtir.  Quand  ils  font  cuits  ,  pan  nez -les,  &.  fèrfcz 
chaudement  avec  un  jus  d'orange  ,  ou  verjus  k 
fel. 

On  peut  les  arrofer  en  cuîfant  d'un  peu  de 
lard   fondu  ,  ou  bien   on  les  flambe. 

Du  refle  les  ortolans  s'aflai(bnne  comme  les 
cailles.  Voyez  cet  article, 

OSEILLE,  O6iofa  ^  plante  affez  connue  ft 
fort  employée  parmi  les  alimens.  Il  y  en  a  (k 
trois  efpéces  principales  ,  la  longue  ,  la  ronde 
&  la  petite.  La  longue  &  la  ronde  ain/i  ap- 
pellée  â  caufe  que  les  feuilles  de  l'une  font 
longues ,  &  celles  de  Tautre  prefquc  rondes  » 
pouffe  une  tige  haute  d'un  pied  ou  plus ,  ce 
qui  ,  avec  la  grandeur  de  leurs  feuilles  ,lesi 
fait  appeller  grandes  ofeilles.  La  peute  ,  autre- 
ment nommée  oleille    fauva^e  ^    parce  qu'ellf 

cr^it  \xxi\  \^%  cVv^YCk}^  ^  au  Ueu  que  celle  ào^ 
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nous  Tenons  de  parler,  fe  cultive  dans  les 
jardins  ,  n'eft  pas  plus  haute  que  la  main  ,.& 
a  des  feuilles  fort  petites  en  comparaison  des 
deux  autres.  De  ces  trois  fortes  d*ofeîllc  il  n'y 
a  guère  que  les  deux  premières  qui  foient  en 
ii&ge  parmi  les  alimens ,  la  }>etite  étanx  trop 
acide. 

La  grande  ofbille  ,  foit  la  longue  ou  la  ronde 
eft  fort  rafraîchiflante  ;  elle  modère  Tardeur  do 
la  bile,  appaifè  la  foif,  excite  Tappétit ,  for-> 
tifie  le  cœur  ,  réfifte  au  venin  &  arrête  le 
cours  de  ventre  ;  mais  il  faut  fçavoir  en  faire 
ufage.  Elle  n'eft  bonne  fur  les  tables  que  mé- 
tée  dans  ]ies  alimens  >  6c  qui  voudroit  la  manger 
feule  9  ne  manqucroit  pas ,  s'il  en  mangeoit 
beaucoup  ,  de  fe  trouver  con/îdératlement  in- 
commodé par  le  fel  acide  fixe  qu'elle  contient , 
^ui  venant  à  picoter  rudement  i'eilomac  ,  eau- 
ieroit  du  défordre  dans  la  digefiion;  mais  étant 
Êgement  mêlée  avec  les  alimens  ,  elle  ne  peut 
fiiire  que  du  bien  ,  fur-tout  «rians  le  tems  où  les 
humeurs  fermentant  plus  que  de  coutume  ,  ont 
befoin  de  quelque  corredif  qui  cti  calme  la 
trop  grande  cft'ervefl'ence  ;  car  c'eft  une  des 
propriétés  de  l'ofeille  de  modérer  le  bouil- 
lonnement du  fang. 

Nous  remarquerons  ici  en  palTant  que  rofeille 
icizgzce  les  dents,  ce  qui  vient  de  ce  que  iorr  fel 
acide  eft  tartareux  ,  &  reçoit  dar?  le<  pores  celui 
^ui  ^toit  entié  dans  les  dents  ;  erforte  qve  ce 
dernier  fait  alors  un  tout  trop  gros  pctir  f 
pouvoir  rentrer  :  mais  il  arrive  auffi  quelque- 
fou  qu'elle  les  agace  ;  c'eft  lorfque  fon  acide 
fe  trouve  d'une  figure  difproportionnéeavtcks 
pores  des  dents. 

Farce  à  fofeVle, 

On  fait  de  la  f^rce  â  I  offille  ^qu^on  Urt  fout 
Jes-  ceufi  9  ou  ^^u'on  employé  pour  'nrcir  ^ueit 

Rt  i^ 


47*  OSÉ;  OSE. 

qaes  poSflbn?  >  ou  dont  on  fait  purement  ilil 
plat  pour  manger. 

Prenez  de  Tofeille  que  vous  épluchez; 
Iave7-la  bien  ,  faites- la  amortir  dans  de  Teaa  ; 
tirez-la  &  la  faites  égoutter  ;  hache-z-laenfuite» 
mettez-la  dans  une  caflVrole  avec  de  bon  beurre 
frais,  fel,poivre,  perfîl ,  ciboules,  &  cerfeuil  ;  lait 
fe/-la  un  peu  mitonner,  &  fervez  avec  un  peu  d« 
mufcade  râpée.  On  peut  ,  (î  Ton  veut  y  met* 
tre  un  peu  de  crème  naturelle  pour  radoucir* 
Ragoût  d'ofeille  en  gras. 
Eplucher  votre  ofeiiie  ,  6tez-en  les  queues  t 
vnettez-la  dans  Teau  bouillante  ;  tirez-la  enfuite 
&  la  mettez  égoutter  ;  preflez-la  bien  ,  comme 
vous  feriez  des  épinars  ;  mettez -la  dans  une 
caiferole ,  moiiillez-la  d*un  coulis  clair  de  veatt 
Se  de  jambon',  avec  fel  &  poivre  ,  &  &itei 
mitonner  à  petit  feu.  Votre  ragoût  étant  mi- 
tonné ,  m^ttez-y  un  peu  d'elïence  de  îambon  » 
&  Vous  en  (ervez  pour  toutes  (brtes  d'Entrées  â 
iVfeHie^ 

Ofetlle  ronfite» 
Prenez  de  l'ofeille  ,  cerfeuil  ,  poirée  i 
bonne  dame ,  pourpier  ,  perfîl ,  ciboules  ;  met- 
tez de  ce?  herb«  à  proportion  de  leur  force; 
aprè^  les  avoir  épluchées  &  lavées  plusieurs  fois 
faites  les  égoutter  ;  hachés-les  enfuite  &  les 
preflf^z  dans  vos  mains  pour  qu'il  ne  refte  pas 
tant  J>au.  Mettez  enfuite  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  un  chaudron  ,  &  vos  herbes  deflui 
avec  autantsde  fel  qu*il  en  faut  pour  les  bien  fàlcu 
Faites-les  bien  cuire  à  petit  feu  ,  jufqu'à-ce  qu'il 
ne  refte  point  d*eau.  Après  qu'elles  font  un  pet 
refroi;Hes  ,  mettez- les  dans  des  pots  bien  pro- 
pres. Moins  Ton  fait  de  confommation  de  ces 
nerb/Ts ,  plus  les  pots  doivent  être  petits,  parce 
que  qumd  ils  font  une  fois  entafles ,  les  hprbcs 
A€  regardent  tout  nu  plus  ^uq  txois  femainef^ 
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tnJ  les  herbes  font  entièrement  refroidie^ 
es  pots ,  faites  fondre  du  beurre ,  &  quan  J 
tiède  ,  mettes- le  fur  le- herbes.  Quand 
irre  eft  bien  pris,  couvrez  les  pots  de 
:  ;  mettei:-les  dans  un  endroit  qui x ne 
û  trop  chaud  ni  trop  froid  ,  pour  vous 
VÎT  au  befoin  ,  comme  des  herbes  nou- 
,  fort  pour  la  foupe  foit  pour  des  farces. 
^Bl.IE  ,  Crullalum  ,  l^ehnla  Mdlîta^  pâtjf- 
•onde  »Sc  déliée ,  qu'on  fait  avec  Une  pâte 
&  délayée  avec  du  fucre  ou  du  miel  , 
fu  de  farine  &  de  l*cau  On  a  un  fer  fait 
; ,  on  le  fait  chauffer,  puis  avec  une  cuil- 
»ouche  ,  on  met  un  peu  de  cette  pâte  Vot 
qu'on  ferme  auffitôt  &  qu'on  met  fiir  le 
>ur  faire  cuire  Toublie.  Quand  elle  eft 
>n  la  tire  >  &  on  la  (èrt  toute  ronde  ou 
■net. 

ILLE  ,  ou  Oil,  grand  potage  que  ron  fèit 
igre  ou  bien  en  gras, 

OuUle  en  grasm 
xez  toutes  fortes  de  bonne  viande  «  boeuf 
nier ,  rouelle  de  veau  ,  motceau  d'éclan- 
inards,  perdrix  ,  pigeons,  poulets ,  cailles, 
rceautle  îambon  crud  ,  de  fauciiFes,  8c  un 
is  ;  paflTcz  le  tout  au  roux  ,  &  empotez 
j  chofe  fuivant  ce  qu*il  faut  4c  tems 
uirc  ;  faites  une  liàitbn  de  votre  rbnx  que 
mettez  aufTi  ;  apr^s  l'avoir  bien  lécumée 
méz  de  fel ,  clous,  poivre  .  -mi'fcade^ 
Ire  ,  gingembre  ,  le  tout  -bien  pilé  a.ec 
bafîhc  enveloppé  dans  un  linge.  A  joutez- 
s  fortes  ^'herbages  «,&  racines  bien  blai^ 
comme  oignons  ,  f  orreaux  ,  carottes  -^ 
,  racine  de  perfîl  »  choux ,  navets  &  autres, 
q«ets.  Il  faut  avoir  des  cuvettes  ou  autres 
propres  à  cela,  votre  potage  étant  biew 
imc,ivott$  xpmj>eï  des  croûtes  jpar  moi-* 
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ceaux  &  les  faites  mitonner  du  même  bo&îP 
Ion  bien  dégraifle  &  de  bon  goût.  Avant  é% 
fer  VÎT  ,  mettez«y  encore  beaucoup  de  boùilloa 
toujours  bien  dégraifle.  Dreflez  vos  volailles  ft 
autres  viandes  y  &  garnirez  de  racines,  fivou 
n'avez  qu'un  baffin  ,  fînon  fetvei  (ans  racines» 
mettant  la  cuvette  ^r  un  plat  d'argent ,  ftane 
cuiller  à  pot  d'argent  dedans  y  avec  laquelle 
chacun  puife  de  la  foupe  quand  Touille  e&ûah 
table. 

Antre  manière  eT ouille  en  grasm 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranches  de  boni 
(du  coté  du  cimier ,  avec  un  cartier  de  moiitoa 
bien  dégraifTé  &  deux  noix  de  veau.  Mettez  le 
tout  à  la  broché  &  le  faites  cuire  à  demi  >  &  le 
mettez  enfuite  devant  le  feu  dans  une  marmite 
pleine  d'eau  ;  faites  boiiilHr  à  petit  feu  ;  écunifs 
pendant  deux  heures  en  dégraii&nt  toûjouni 
Couvrez  enfuite  la  marmite  ,  &  laiflez  citre 
tout  doucement. 

Mettez  une  dinde  à  la  broche .,  un  chapon  ft 
tin  canard  >  avec  deux  bonnes  perdrix  ;  quand 
ils  font  prefque  cuits ,  retirez-les  &  les  mettfi 
dans  votre  marmite  ,  &  la  laiflez  aller  douce- 
menr.  Affaifonnez  de  Tel  &  d'un  petit  fachet  i 
c'eft-à-dire  mettez  dans  un  morceau  de  linge» 
un  peu  de  poivre  long»  (ix  ou  huit  clous«>iioe 
douzaine  de  grains  de  coriandre  ,  le  tiers  d'une 
mufcade  ,  un  peu  de  bafilic  ,  une  gou0e  d'ail; 
pilei  le  tout  dans  votre  linge  ,  &  le  metict 
dans  la  marmite  ;  mettez -y  de  plus  huit ot 
dix  oignons  ,  un  paquet  de  carottes  ou  de  pnats 
un  de  porreaux  ,  racine  de  perlîl ,  iMvets. 
L'on  peut  ajouter  quelques  clous  &  quelqu« 
pois  d'Efpagne  ;  recouvrez  votre  marmite  & 
la  laiflez  bouillir  fept  ou  huit  heures  à  p^ 
feu. 

Prenez  une  livre  &  demie  de  jambon  maig^f 
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Ccupez-le  par  tranches  ,  faites -le  cuîre  dans 
une  caflerole  couverte,  fur  un  fourneau  ;  quand 
il  eft  attaché  moùillez-lede  votre  bouillon  & 
le  vuidez  dans  la  marmite.  Votre  oiiille  étant  cui- 
te ,  ôtez  la  marmite  du  feu  &  la  laiflez.  repofer  un 
quart- d'heure.  Paflez  votre  bouillon  au  tamis  , 
dégralflez-le  bien  ,  mitonnez- en  des  croAtes  ; 
dreflez  enluite  ces  croûtes  dans  un  pot  à  oiiille» 
mettez-y  ce  qu'il  faut  de  bouillon  &  fervez  chau^ 
dément. 

Oiiille  de  ramereaux, 

KetroufTez  proprement  vos  ramercaux  ;  faîtes- 
les  blanchir  à  Teau  ,  &  les  empotez  avec  de  bon 
JUS  ;  mettez«7  un  paquet  de  porreaux  coupés 
^ar  morceaux ,  un  bouquet  ae  céleri  ^  8c  un 
paquet  de  navets  ,  un  d'autres  racines  y  ciboules 
&  un  bouquet  de  fines  herbes.  Le  tout  étant 
cuit  &ites  mitonner  votre  potage  de  même 
botiillon  ;  rangez  vos  ramereaux  deflus  ;  gar- 
jùSèi  le  bord  du  plat  de  vos  racines  >  jettez 
un  bon  jus  de  veau  par-delTus  ,  &  fervez  chau^ 
dément. 

On  peut  en  faire  autant  des  cailles  &  de 
tontes  fortes  de  volailles. 

Ouille  en  maigrem 

Faîtes  cuîre  toutes  les  efpéces  de  racines  dont 
en  à  parlé  dans  les  potages  précédens ,  dans 
de  bon  bouillon  de  purée  ou  moitié  poifTon. 
Quand.elles  font  cuites  ,  drefTez  votre  ouille  > 
paîn  de  profitrole  au  milieu  ;  garniffez  les 
bords ,  de  vos  racines  ,  &  fervez  à  l'or- 
dinaire. 

Oiiille  de  ritz  au  blanc  engras^ 

Faîtes  blanchir  du  ritz,  &  le  mettez  cuire  avec 
de  bon  bouillon  qui  ne  (bit  point  coloré ,  Se 
un  bon  morceau  de  lard  ficelé.  Quand  votre 
ritz  eft  cuit,  mettez- y  au  moment  que  vous 
fervesb  >  un  coulis  blanc  (  Voyez  au  mot  couUs  % 
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l'article  coulis  blanc  )  &  feryez  dans  un  pot  i 

ouille* 

Outlle  de  rhz  au  blanc,  en  maigre. 
Faites  blanchir  votre  ntz,&cuire  en  fuite-clans  nu 
ton  bouillon  avecun  tnorceau  de  beurre  Quand 
il  eft  cuit  f  mettez  dedans  un  bon  coulis  maigre. 
Pour  faire  ce  coulis ,  hachez  un  brochet  «cuiti 
pilez»le  avec  ^u^re  jaunes  d^oeufs  durs^  «ne 
tnie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon.  iDélajrez 
le  tout  avec  de  la  crème  ;  paifez  le  coulis  i 
rétamine  plufieurs  fois  ,  faites-le  chaufi^r  fâni 
1>ouillir  ,  mettez -le  dans  le  rîtz  &  fervez  dans 
un  pot  à  oiiille. 

Ouille  de  rhz  au  coulis  d'EcreviJfes  en  gras  &eïï 

maigre* 

Epluchez  ,  lavez;  faites  Manchîr  votre  lîtzft 
ieuireen(ùite  avec  de  bon  bouillon  &  un  morceaa 
de  lard  ficelé.  Avant  de  (ervir ,  mettez-y  ua 
bon  coulis  d'éctevifles,  fait  à  rordinaire,  (  Vv/)Ci 
au  mot  écreviffes  la  manière  de  le  faire.  ) 

Si  c*eft  en  maigre ,  au  lieu  de  lard ,  mettci 
«le  bon  beur-re  dans  le  rit/  ,  moùillez-le  de 
bouillon  maigre  ;  mettez-y  un  coulis  maigce 
/  Voyez  au  mot  écreviffts  la  manière  de  le 
faire.  )  >&  Servez  à  Tordinaire. 

OUTARDE^  Otjt,  c*eft  un  oifeau  fort  ^oi 
&  fort  grand,  qui  refTc^mble  beaucoup  à  roie. 
Son  plumage  eft  varié  de  différentes  couleurs» 
le  blanc  ,  le  noir,  le  brun  ,  le  gris  &  la  coa- 
leur  de  rofr.  'Il  a  le  bec  lon^  de  tr«  is  po!:c« 
les  jambes  &  la  moitié  i^es  cuifTes  couverte?  de 
petites  écailles  cie  figure  hrxagone..  On  trouve 
des  oarai^des  qui  ont  trois  pieds  de  haut  de- 
puis le  bec  iufqu'aux  ongles  ,  «enforte  qu'on 
peut  regirdei*  cec  oifeau  comme  le  plus  granJ 
-qui  nous  foir  connu  après  Tautruche.  L'outarJc 
^  peut  ibutenir  iong-tems    Tgn  yol>  parce 

qu'elle 
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J|u  die  a  les  ailes  fort  courtes  a  proportion  dû 
la  grofleur  de  Ton  corps  ;  elle  ne  fe  perche 
lamaîs  fur  les  arbres  ,  mais  elle  repofê  à  pla* 
te  terre  dans  les  campagnes  ,  où  elie  ie  plaSt 
«inî^uement.  On  ne  trouve  jamais  les  outardes 
«tant  Teau  »  à  moins  que  les  campagnes  oii 
elles  rivent  ne  foient  innondées.  £lles  pon* 
«lent  Se  couvent  dans  les  blés ,  à.  s'il  arriye  par 
liaûrd  que  quelqu'un  vienne  i  toucher  leurs 
tta&  9  elles  les  abandonnent  aufCtot  âc  vone 
£iirc  ailleurs  une  nouvelle  ponte.  Elles  vivent 
de  grains  &  de  fruits. 

La  chair  de  Toutarde  eft  affez  nourrilTante  il 
■lais  plus  dure  que  celle  de  Toie.  Elle  ne  laiife 
pourtant  pas  d'être  d'un^bon  goût  »  Se  même 
délicate  quand  Foutarde  eft  jeune.  Il  faut  la 
prendre  en  automne ,  ou  en  hiver.  Cotpme 
due  eil  difficile  à  digérer,  il  faut  la  laiffer  mor- 
tifier afl*ez  long-tems.  Les  ejlomacs  foibles  doi- 
vent s'en   abfienir  >  ou   n*en  pas  faire  grand 

On  apprête  les  outardes  comme  les  oies  &  les 
iDifojis.   Çn   ii*a  qu'a   confulter  ces  deux  art 

Vite  d'ç^tardCf 

Abattez  Teftomac  de  Toutarde  ,  caflex  les 
ht  des  cuifles  ;  lardez- les  de  moyen  lard  bien 
épais  ;  aflaiCbnnez  de  Tel  9  poivre ,  clous  en- 
tiers ,  mufcade  râpée  ,  laurier;  n'épar;^ne/  point 
k  lard  pilé  8c  en  bardes  ,  parce  que  cVft  un 
oilèau  fort  (êc.Formez  votre  abaiffe  à  l'ordinaire  ; 
dore-z  le  pâté  ,  &  faites  cuire  pendant  trois  Q}^ 
jiuatce  heures* 
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PAIN,  fanh.  Ceft  une  préparâdon  iê 
grain  qui  fait  raliment  ordinaire  de  rhom- 
me.  Le  pain  eft  analeptique  &  cordial  ;  tout  II 
jïionde  fçait  que  le  pnîn  fait  de  fine  fleur  de  fa^ 
TÎne  eft  un  remède  très-énergique  pour  létablir 
les  forces  perdues  8c  altérées  ,  iî  on  le  preni 
rôti  &  trempé  dans  de  bon  vin  avec  un  peu  di 
canelle  ou  de  fucre*  C'eft  de  tous  les  analep- 
tiques celui  qui  eft  le  plus  propre  pour  ceux  ei 
qui  il  eft  à  propos  de  ranimer  les  forces  épui* 
fées  par  de  grandes  ^fatigues  ^  ou  par  des  hé* 
snorrhagies  violentes  &  la  fuite  d'une  bief» 
furc. 

Le  pain  (e  prépare  avec  du  fe\  5c  du  levaia  i 
ou  fans  cela.  Les  avantages  du  fel  8t  du  levain 
Ibnt  confîdérabies  ;  ces  deux  ingrédiens  con- 
fument  tout  ce  qu*il  y  avoit  d'impur ,  donnent  â 
la  farine  une  efpece  de  cuifTon  anticipée ,  &  à 
la  maffe  une  conlîftance  plus  louable.  Il  eft 
d'expérience  que  le  pain  fans  levain  £è  digc» 
plus  difEcilement  que  Tautre. 

Le  pain  qui  fe  fait  de  la  partie  la  plus  pura 
&  la  plus  fine  de  la  farine  qu'on  appelle  filiginé, 
eft  le  plus  nourriflant. 

Le  pain  de  femoule  étant  (erré  &  compati 
rû  (urement  de  plus  difficile  digeftion  que  le 
pain  filiginé  ;  mais  le  fang  qu'il  forme  eft  bon. 

Le  pain  mêlé  qui  tient  le  milieu  entre  lepaii 
filiginé  &  le  pain  de  femoule  ,  eft  le  plus  fa* 
lubre,  car  il  n'eft  point  de  dure  digeftion  com- 
me celui  de  femoule  ,  8c  i\  ne  fourni 
point  une  quantité  exceftive  de  nourriture 
comme  le  filiginé.  Il  a  encore  un  avantage  id^ 
fip    içimet   I    c'pft    ^ue   çotums  il  noii^ 
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Iholnt  9  SI  donne  moins  lieu  aux  obftruâions. 
Le  pain  de  fon  e&  le  moins  nourriflant  ;  il 

J>afie  le  plus  promptement  par  le  corps  9  &  a 
e  plus  de    matière  propre  à  Tentretien   de  U 
fcile  noire. 

Le  pain  de  froment  ,  dit  M,  Andry ,  eft  le 
meilleur  de  tous  9  parce  que  les  principes  de  ce 
grain  font  plus  déliés,  moins  terreflres,  &  par 
cqnféquent  plus  faciles  à  digérer  ;  mais  il  faut 
^ue  le  froment  foit  d'une  bonne  terre  ,  qu'il 
ioit  pefant  ,  difficile  a  rompre  ,  bien  mondé  êC 
récent)  fans  être  trop  nouveau.  Le  pain  de  blé 
trop  nouveau  eft  mal-(ain  ,  le  caufe  quelquefois 
ie$  cours  de  ventre  ;  parce  que  les  principes 
n'en  ont  pas  été  allez  digérés  &  adoucis  par  U 
fermentation.  Le  grain  trop  vieux  fournit  un9 
larine  féchequi  ne  nourrir  pas. 

Le  pain  de  froment  convient  à  tout  le  monde, 
âc  principalement  aux  mélancoliques,  parce  que 
la  plupart  des  autres  grains  renferment  pluf 
d'acide ,  enforte  que  produifant  un  chile  plus 
migre  ,  ils  ne  peuvent  qu'augmenter  celui  qui 
domine   dans  les  mélancoliques. 

Le  pain  d*orge  eft  pefant  fur  l'eftomac  y  ca 
^uî  vient  de  ce  que  Torge  renferme  dans  fa  (nbC- 
•tance  un  acide  allez  fort  avec  des  parties  fûlfu- 
ccu(ês  &  terreftres  aflez  groflîeres. 

L'orge  contient  dans  fbn  écorce  un  fel  Talé 
^ui  le  rend  déterfîf;  mais  au  dedans  il  renferma 
beaucoup  d'acide.  On  en  peut  juger  par  ce 
qui  arrive  à  l'orgeat  qui  s'aigrit  fort  aifénient, 
il  dont  par  cette  raifon  le  fréquent  ufage  doit 
être  interdit  à  ceux  qui  ont  beaucoup  d'aigre» 
dans  l'eftomac. 

Le  pain  de  feigle  tient  le  milieu  entre  celui 
d*orge  &  de  froment  ;  il  eft  affe/  bon  aux  bi* 
lieux,  a^ais  les  mélancoliques  n'en  doivent  ufer 

4tte  raxemeat  à  cauft  de  fon  acidité.  Otw(^\ 

stv> 
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avçc  le  feîgle  un  paînTort  blanc ,  dont  Ifs  p^t4 
fonnes  même  les  plus  délicates  aiment  à  faîr« 
vfag e  ;  on  en  man^e  principalement  à  Tentrée 
du  repas  pour  temr  le  ventre  libre  ,  &  cVft 
«ne  bonne  pratique  ;  on  en  fait  aufli  un  pain  bis 
fort  lourd  qui  cnipâte  les  dents  &  qui  caufe  une 
grande  pefanteur  danç  Teftomac  de  ceux  qui 
mènent  une  vie  fcJentaire,  Ce  pain  caufê  beau- 
coup d'obftrudions  &  produit  des  fucs  grofliers  de 
fnél'4ncoliques;le  pain  moitié  feigle  &  moitié  fro- 
ment eft  meilleur  pour  la  fanté  que  le  pur  feigle. 

Le  pain  de  farazin  pourrît  peu ,  mais  pour- 
tant un  peu  plus  que  celui  de  feigle  dont  il  ap- 
proche fort  ;  il  n'eft  pas  fi  lourd  ,  &  il  fe  digère 
plus  facilement. 

Le  pain  d*avoine  eft  fort  lourd,  peu  agréable, 
lirais  fort  nourriffant. 

Le  pain  de  millet  e(l  encore  plus  lourd  ft 
jçioins  agréable  ,  mais  il  cft  nourriiTant. 

Tous  les  autres  pains  faits  de  ritz,  de  pavis» 
de  blé  barbu  ,  d'épautre  &  autres  grains  dont 
Tufage  n*eft  pas  ordinaire  ,  font  fort  difficiles  à 
digérer,  &  n'ont  pas  à  beaucoup  prçs  auffi  bon 
goût  que  le  pain  ordinaire* 

Le  pain  qui  fe  fait  avec  des  châtaignes  qu'on 
a  fait  fécher  fur  des  claies ,  &  qu'on  a  réduites 
enfuiie  en  farine  ,  eft  auffi  très-lourd  &  difficile 
^  digérer  :  il  n'y  a  qu'un  eftomac  limoufin  qui 
puifle  s'en  accommoder. 

Tout  pain  de  froment ,  d'orge ,  de  feigle,  &C9 
^bonde  en  parties  fùlfureufes  8f  acides  volatilefi 
;>înfi  qu'on  le  voit  par  la  diftilation.  Les  partifs 
acides  fiirtout  s'y  font  connoître  par  les  aigreurs 
i^ue  l'on  reffcnt  dans  l'eftomac  lorfqu'on  a  man- 
gé'trop  de  pain  ,  Bc  par  Taigreur  que  la  pâte 
contrade  quand  on  la  garde  quel«^ue  tem?.  (Jeft 
cet  aigre  dominant  qw  fait  que  la  répléri(>n  de 
jiain  cft  1 4îir.jjtT\iuû  \  en  çfflt ,  Tcxccj  de  paia 


Sr»f}u!t  des  crudités  acides,  qui  en  palTànt  dans 
le  làng ,  font  capables  de  l'épaiâîr  êc  d*en  rc« 
tarder  la  circulation.  ^ 

Le  pain  pour  être  bon  doit  avoir  ruffifâm- 
ni6nt  fermenté  ,  parce  que  dans  la  fermentation 
fès  principes  fe  divifent ,  ce  qui  le  rend  d*un6 
plus  facile  digefiion  ;  mais  il  ne  faut  pas  non 
flus  qu'il  ait  fermenté  trop  long-tems  ,  car 
alors  les  (êls  trop  exaltés  le  tendent  trop  aigre  » 
comme  il  arrive  fouvent 

Quand  il  a  reçu  la  fermentation  nécefîaire ,  il 
«ft  léger  &  bien  troué  ,  parce  qu'alors  les  hu- 
siidites  aïant  été  rarefîéés>  en  ont  dilaté  les  par« 
ties;  mais  s'il  a  trop  fermenté,  ces  mêmes  par- 
ties fe  brifent  &  fe  divifent  à  un  point  qui  les 
empêchant  de  fe  fôutenir  les  unes  &  les  autres, 
les  fait  affaifler  ;  enforte  qu'on  y,  remarque  prel^ 
^ue  point  d'ouverture. 

Le  pain  pour  fe  digérer  aîf^ment  ,  ne  doit 
point  être  gras  &  pâteux  ;  il  faut  prendre , garde 
auffi  qu'il  ne  foit  pas  trop  friable  ,  ce  qui  vient 
toujours  de  ce  qu'il  n'a  pas  bien  fermenté  ,  ou  de 
ce  qu'il  efi  trop  Cuit ,  ou  de  ce  qu'il  n^a  pas  été 
afle-z  paitri. 

Le  défaut  de  la  fermentation  le  rend  trop  friable, 
parce  que  les  principes  n'aïant  pas  été  divifés  St 
aUëz  mêlés ,  n'ont  pu  s'pnir  aiïez  étroitement  ; 
îl  cû  trop  friable  encore  pour  avoir  éré  trop 
cuit  ,  parce  que  la  trop  grande  cuite  en  fait 
évaporer  ce  qu'il  contient  de  plus  volatil ,  en- 
forte  qu'il  n'y  .refie  que  les  parties  terrcftres  8c 
falines  fixes.  Il  eà  tout  de  même  trop  friable 
tour  n'avoir  pas  été  aflez  paitri ,  parce  qu'alors 
ks  parties  de  la  farine  faute  d'être  affez  incor^ 
porées  les  unes  dans  les  autres ,  fe  touchent  trop 
fiiperficieliement.  Or  le  pain  qui  a  l'un  de  ces 
trois  défauts,  fe  digère  avec  beaucoup  de  peine. 

^  paia  coudé  n'eu  pas  plus  lÀin  que  le  pain 

SfU\ 
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friable  9  celui>la  n'étant  coudé  que  pour  atoft 
^té  ou  mal  paîtrs  eu  mal  levé ,  ou  lurpris  pa^ 
«ne  trop  grande  chaleur. 

La  trop  grande  chaleur  fait  couder  le  pain  4 
|>arce  que  les  humidités  qui  font  alors  portées 
de  la  croûte  inférieure  à  la  fupérieure  ,  ne  pou*^ 
tant  trouver  dans  celle-ci  qui  s'eft  trop  promp- 
tement  durcie  par  le  feu  une  libre  fbrtie ,  font 
renvoyées  au  bas  on  elles  s'afFailTent  fur  la  crobtt 
à  mcfure  qu'elle  fe  refroidit. 

Le  pain  (e  coude  quand  il  eft  mal  pahri  ou 
mal  levé  ,  parce  qu'alors  les  pores  du  pain  nf 
font  pas  allez,  ouvens  pour  permettre  à  Thu-. 
toi  dite  (îiperfluc  de  s'éehaper  aifémènt. 

Lepaindefeigle  efl  fujet  à  fe  couder  ,  parca 
qu'étant  plus  greffier  il  réfifte  davantage  ait 
Jrouvement  de  la  fermentation  ;  ce  qui  eft  cau(ë 
que  les  humidités  s'écbapant  avec  peine  ,  (^ 
rabattent  fur  la  croûte  d'en  bas. 

Le  pain  un  peu  raffis  fe  digère  mieux  que  celui 
^lû  fort  du  four  ,  parce  que  le  premier  (e  macho 
mieux  ,   au  lieu  que  le  dernier  fait  une   maffa 
çâteufe  que  les  dents  ont  peine  à  digérer  ,  &  (îir 
laquelle  les  levains  de   Teftomac  ne  font  qui 
glifler.  Le   pain  tendre  de  vingt-quatre    heurci 
eft  le   meilleur;  il  eft  vrai  que  celui  qui  eft  fcG 
fait  exprimer  plus  de    falive    en  froiHant    da- 
vantage les  glandes  falivaires  ;  mais  comme  on 
ne  le  mâche  jamais  fi  bien  ,  il  (e  digère  moini 
facîltment. 

On  mange  dans  plu/teurs  endroits  du  pain  trcs-^^ 
vieux  furtout  en  Norwege  ;  pour  celui  dont 
nous  nous  (ervons  n'eu  bon  que  lorfqu'il  eft  ré-^ 
cent  ,  fans  quoi  il  perd  la  meilleure  partie  de 
fes  foufres  &  de  ce  qu'il  avoit  de  plus  volatil; 
ce  qui  le  rend  lourd  fur  Teftomac  &  de  irès-^f- 
Çcile  digeftion. 

^*eft  pour  cette  raifon  que  If  paio  |:f  Çuit  fi*cfl  [m 
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•lals  fi  bon  5  parce  que  cette  féconde  culte  n'f 
iaiCe  que  le  plus  terreftre* 

On  paitrit  le  pain  avec  de  Teau  ,  &  quelque^ 
fois  avec  du  lait  ;  mais  le  lait  le  rend  facile  4 
s'aigrir  &  capable  par  conféquent  de  caufer  beau* 
coup  d*obftruôions. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  préfèrent  la  mie  à 
la  croûte  ,  d'autres  la  croate  a  la  mie  ;  fur  quoi 
il  faut  remarquer  que  les  particules  falines  du 
pain  (ont  moins  exaltées  dans  la  mie  ,  parce 
qu'elle  a  moins  éprouvé  la  chaleur  du  four ,  & 
que  pour  la  même  raifon  la  mie  renferme  plut 
de  parties  balfamiques  \  la  croûte  étant  TefTec 
de  la  trop  grande  évaporation  des  parties  aqueu* 
iês  ,  fulfureufes  &  acides,  volatiles  ;  d'où  il  eft 
facile  de  conclure  qu'il  efb  mieux  de  ne  fe  point 
fervir  de  la  mie  féche  ,  qui  fe  digère  pluf 
difficilement ,  ni  de  la  croûte  (èule  qui  defféche  » 
à  moins  qu'on  ne  foit  replet  éc  qu'on  ait* 
befoin  d'un  régime  defféchan(  »  âc  qu'on  doit 
manger  la  croûte  avec  la  mie. 

On  mange  à  Pariçde  pluiîeurs  fortes  de  pains  ; 
dont  le  meilleur  eft  celui  de  Gonefle,  non  à  caufè 
de  la  qualité  de  l'eau  du  pays*  comme  plufîeurff 
fe  l'imaginent  ;  mais  parce  qu'il  efl  mieux  paîtri^ 
ic  qu'on  fçait  le  faire  lever  avec  peu  de  levain, 
&  ^ue  le  blé  dont  on  le  fait  eâ  mieux  pré- 
pare. 

Manière  de  bten  faire  le  fain. 

Pour  bien  faire  le  pain  on  doit  premièrement 
mêler  une  fuffilànte  quantité  de  levain  avec  U 
faYine.  Ce  levain  eft  pour  l'ordinaire  une  pât« 
aiçrie ,  qui  étant  compofée  de  fels  volatils  atidei 
agite  &  divifeles  parties  infenfibles  de  la  farine 
par  une  fermentation  qu'elle  y  excite  v  &  rend  le 
pain  plus  léger ,  plus  poreux ,  &  plus  facile  à 
iligérér 

£a  i^ÇOn^j  licupA  doit  obfêrver]«  degré  de 

SfW 
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ehaleur  Je  Teau  que  l*ôft  rerfe  for  la  Eirine  ;  ni 
fi  Teau  étoit  trop  froide ,  la  fermentation  ne 
ft  feroit  qti*impar|iitement  ;  fi  au  contraire  ellf 
^toît  trop  chaude  ,  la  matière  fermentant  trop 
Yite  &  avec  trop  de  violence ,  pourroit  if 
Corrompre  &  devenir  aigre. 

£n  troifiéme  lieu  ,  il  faut  bien  paitrir  la  patf 
peur  la  mêler  exaôement  avec  le  levain  ,  ft 
«te  plus  pour  aider  par  ce  moyen  au  mon- 
vement  intérieur  de  (es  parties  inlcnfîbles. 

En  quatrième  lieu  ,  il  faut  la  laiffer  qtielquet 
keures  dans  un  endroit  modérément  chiud  , 
afin  quVlle  puiiTe  a  (fez  fermenter  &  gonfler  / 
irais  (\  elle  reftoit  trop  long-tems  dans  cet  état  ; 
Us  Tels  acides  de  la  farine  s*élévant  confidéra- 
tlenif  nt  au  deffus  des  autres  principes  «  &  ft 
débarraiiant  des  parties  huileulës  qui  les  rete<- 
r.ciem  ,  rendroient  dans  la  fuite  le^pain  aigre. 

Enfin  il  eft  néceffiire  de  faire  attention  as 
degré  c^e  ch.ileur  qu'or»  employé  pour  faire  cuire 
ie  pain  j  car  fî  la  chaleur  elt  trop  forte  ,  il  ft 
du-cit  ;  fî  elle  rft  trop  foi!:)le  il  refte  pâteux  t 
péfatit  fur  reft>mic,  &  difficile  à  digérer. 

On  fait  à  Piris  différences  fortes  de  pains  $ 
comme  Us  p  i.ns  à  la  Reine ,  les  pains  Mo- 
lets ,  le  pùn  a  la  Monrauron  «  le^  pains  de 
iégovie  ,  civî  Gentiili  &  de  Condition ,  les  pains 
à  la  Mode. 

On  met  Ju  lait  dans  les  pains  à  la  Mode» 
à  h  Monrauron  ,  à  la  S<^govie ,  &  ils  n'en  font 
que  moins  fains ,  comme  nous  Tavons  dit  ci« 
devant. 

On  employé  du  fel  &  delalevitre  de  bieri 
pour  le  pain  à  la  Reine  <>  du  beurre  pour  It 
p^in  de  Gentiili  ;  &  pour  tous  iès  pains  la  pâte 
^ft  plus  mole  fc  plus  levée. 

Le  pain  â  chanter  n'eu  autre  chofe  que  dupail 
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?  Ain  béni  &  Brioches.  Pour  faire  dû  paîn  bénî, 
Prenez  le  quart  d'un  bolfleau  de  la  plus  belltf 
"eur  de  froment  pour  faire  le  levain  ,  que  vous 
détremperez  avec  de  la  bière  &  de  Teau  chaude. 
Vous  le  laiflerez  revenir  dans  une  jatte  de  boit 
que  vous  aurez  fait  chauâFèr ,  &  qu'il  faudra 
liârn  couvrir  en  hiver.  Pendant  qu'il  reviendra 
détrempez  les  trois  autres  quarts  de  fleur  avec 
«le  l'eau  fort  chaude  ;  mettez-y  un  quarteron 
de  fèl ,  une  livre  de  beurre  frais  &  un  fromage 
Biou.  Deux  heures  après  vous  rafraîchirez  le 
levain  avec  cette  dernière  pâte.  Vous  le  met- 
trez encore  une  fois  repofer  dans  la  jatte ,  8C 
quand  il  fera  revenu  ,  mêlez  bien  &  incorpo- 
rez le  tout  enfèmble  ;  faconne/-le  fur  la  pelle 
»vec  laquelle  vous  voulez  Tenfourner  «  &  Vy 
laiilcz  bien  revenir.  Quand  il  fera  prêt ,  dorez- 
le  amplement  avec  des  œufs  battus  fans  eau  , 
Si  le  faites  cuire  Je  four  bien  bouché. 

Pour  faire  le  plus  dcjicit ,  que  ron  appelle 
dit  Coufin  ;  d'un  boiîTeâO  dé  fleur  ,  prenez  le 
demi  quart  pour  le  levain  ,  &  détrempez  le 
reile  de  la  pâte  avec  trois  livres  de  bon  beurre 
deux  fromages  mous  ,  &  un  demi  quarteron 
d*œufs.  Si  la  pâte  t9t  trop  liée  ,  mettez-y  de 
bon  lait  ;  faites  le  levain  à  deux  fois  ;  le  reite 
Comme  on  vient  de  le  dire. 

Il  eft  bon  de  faire  des  eflais  ,  cVfi-â-dire  de 
mettre  quelques  petits  norceaux  de  pâte  au  four , 
afin  que  s'il  manque  quelque  chofe ,  on  puifl'e  y 
ftppléer  avant  de  façonner  le  tout. 

Il  faut  remarquer  encore  que  le  four  ne  doit 
pas  être  fi  chaud  pour  le  pain  délicat  que  pour  le 
pain  ordinaire  ;  parce  qu'il  faut  une  chaleur 
aïoins  forte  pour  perfeâionner  la  cuiffon  du  pre- 
mier. * 

On  bk  divecTes  Entréd^  qu*on  appelle  pain  ^ 
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comme  pain  ci*£fpagne  ,  pain  au  Jambon /^4 
yoicî  la  manière  de  les  faire. 

Pah  d'dmandcs  &  de  ftflacha  ^  on  à  Is 

Hollandofjès 

Prenez  une  demi-livre  d'amandes  douces  tt 
lin  quarteron  de  piftaches  ;  pilez-les  dans  un 
mortier  avec  du  citron  conèt;  ajoûte2-y  unt 
icmi^ivre  de  fucre.  Quand  le  tout  eft  bie« 
pilé  »  mettez-y  fept  jaunes  d'œufs  frais  ;  fouettez* 
en  les  blancs  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ; 
frétez  un  plat  de  beurre  ,  dreflez  ^otrc  pâte 
deâus  ,  unifiez- U  ;  faites  cuire  au  four  Ql  (êrvei 
glacé. 

Tain  à  U  Baiiere  ou  à  la  crérncm 
Faites  une  crème   épaiflTe ,  avec  farine ,  huit 
jaunes  d^sufs  ,  la  moitié  d*iin  citron  confit ,  unt 
partie  coupée  par  tranches ,  &  l'autre  hachée 
bien  fin  ,  de  la  confcrve  de  fleurs  d'orange  écra* 
fée  ,   de  la   crème  &  dû    fucre.  Faites-la  cuir^ 
fur  le  feu  ;  ayez  un  pain  rond  d'une  livre  ,  cha- 
pelc  ;  6tez-en  un  morceau    par-di^ifous  pour  en 
tirer    toute   la  mie  ;  mette/ -le  en  fuite   tremper 
dans  du  lait  &  du  lucre,  égouttez-le  &  le  rem- 
pliffez  avec  de  la  crème  ;  remettez  le  morceau 
que   vous   en  ave?  oté;  mettezun  peu  de  crème 
au  fond  d'un  plat  ,  dreflez  le  pain  deflus  ,  cou- 
vrez-le par- tout  de  crème  bien  unie;  le  citrom 
confit    coupé  en  tranches  par-deflTus  ;  glacez-le 
de  fucre  ,  &   mettez  cuire  au  four.  Quand  il 
câ  cuit  fervez  chaudement. 

L'on  fait  de  petits  pains  i  la  crème  de  la 
grolTeur  d'un  oeuf;  quand  ils  font  bien  chapelet 
faites-y  un  petit  trou  par-deflTous  ;  ^tezen  li 
mie,  rempliffez-les  de  la  crème  marquée  ci* 
deflus  ;  remettez-y  le  morceau  ,  ficelez-les  9 
faites  les  tremper  dans  du  lait  ,  &  quand  ils  font 
igouttés^  faiiesr,tes  lïire  $lân$  4u  fain-doux  oa 
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Te  affiné.    Quand  île  font   bien  colorés  ^ 
:elez-les  ,  râpez  du  fucre  par-dcffiis ,  gla-     • 
les  ayec  la  peJle   rouge  &  fervez  chauder 
it  pour  Entremets  ou  pour  garniture. 

Pain  atifang  en  créfine. 
oncez  une  calTerole  de  bardes  de  lard  &  d'una 
line.  Mettez  dans  une  pinte  de  fang  une  livra 
lemîe  de  panne  bien  hachée,  perhl  ,  cibou- 
,  champignons ,  une  pointe  d'ail ,  quelques 
ions  cuits ,  le  tout  haché  bien  menu  ,  M 
ipices*  Verfèz  le  tout  dans  la  crépine, cou- 
L  de  la  crépine  &  de  bardes  de  l^rd  ;  faitet 
e  à  petit  feu  à  la  braife  ,  Se  fervez  avec  un« 
ne  eflence. 

Pain  d'Effagne, 

^fcncz  des  eftomacs  de  perdrix  bien  hachés 
me  poignée  de  piftaches  échaudées  ;  pilez 
i  le  tout  dans  un  mortier  ;  ajoutez  trois  ou 
tre  jaunes  d*œufs  »  fuivant  la  grandeur  de 
re  plat ,  &  de  bon  jus  de  veau  ,  le  tout  bien 
lyé  dans  le  mortier,  &  paflez  à  rétamine. 
rfez  le  tout  dans  un  plat  ,  mettez-le  ïurdes  _ 
drcs  chaudes  .avec un  couvercle  de  tourtière 
-defTus  ,  feu  deifus  &  defTous ,  jufqu'â  ce  qu'il 
bien  pris  ,  &  lervez  chaudement, 

Pam  en  coter  de  melon  en  gras. 
Prenez  un  pain  d'une  demi- livre  ,  ôtez  en  la 
î  par  deifous  &  le  rempliflez  d'un  falpicon. 
^oyez  ce  mot.  )  Rebouchez  le  pain  du  même 
rceau.  Mettez  au  fond  d'un  plat  un  peu  de 
ilis  &  du  parme(an  râpé  ;  drefîez  le  pain 
fus ,  mettez  autour  cinq  ou  fîx  queues  de 
uton  cuites  à  la  braife  ,  le  gros  de  la  queue 
rs  le  fond  du  plat  ;  mettez  entre  les  queues 
s  oignons  blancs  cuits  avec  du  bouillon  8c 
peu  d'anis.  j  mettez-en  un  au-delbus  pouf 
re  la  pointe,  Arrolèz  le  tout  arec  du  coulU  ^ 
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Iioudret  ée   parmefaii  «  faites  glacer  4ans  V  |^ 
bur ,  &  fervez  à  courte  faule* 

Pain  en  cotes  de  melcn  en  maigre* 

Prenez  un  petit  pain  d'une  demi  livre  ,  âtftf 
en  la  mie  ;  paflez-le  dam  le  beurre  &  le  reoH 
pliflcz  d'un  ragoût  de  laitanceç.  (  Voyez  ii 
mot  Laiunce  la  manière  de  faire  ce  ragoût») 
Mettez  du  coulis  dans  le  fond  d*un  plat  ,  Il 
pain  de/Tus  ;  garniCez  le  de  fus  du  pain  de  roiH 
gets  cuits  dans  un  eourt-boiiillon  ;  mettez  des 
oignons  cuits  dans  les  intervalles  ,  du  coatii 
par  deffus  ;  pannez  de  mîc  de  pain  ,  faites  prca- 
dr:*  couleur  au  four  ,  &  ferrez  avec  au 
cfiencp. 

A  la  p'ace  d'oignons  oiî  peiif  mettre  iti 
filns  de  foies  d'arguiilês  >  ou  d'autres  poiC* 
ions. 

Parn  à  la  MtJftJJtfu 

Prenez  un  pain  bien  rond  fans  baîfure  ,  ètet* 
en  Ja  mie  ,  par  une  ouverture  faite  en^deflous, 
farcifle/,  le  d'un  bon  ragoût  ,  comme  d<»  cail- 
letaux  ,  tourtereaux  ,  pigeonneaux  .  huirres  f 
petits  oeufs  ,  crêtes  ,  trufes,  moufierons  ,  inon- 
tans  de  cardes.  (  Voyez  (bus  les  articles  particu* 
liers  la  manière  de  faire  ces  diflcrens  ragoûts.  ) 
Fermez  enfuite  le  pain  avec  le  même  morceau 
^uc  vous  en  avez  6té  ;  ficelez*le  &■  le  mettez 
tremper  une  heure  dans  du  lait  ;  égouttex-le  » 
farine/ -le,  &  le  faites  frire  de  belle  couleur; 
drefTez-le  dans  un  plat. 

Ayez  des  ris  de   veau  piqués  de  lard  &  de 

jambon  ;  faites-les  cuire  &  glacer  comme  dcf 

fricandeaux  ;    arrangez-les    autour    du  pain  i 

jettcz  leur  fauflc  defTus  ,  &  fervez  pour  Entrée* 

Patn  à  la  Montmorency  » 

Prenez  des  r[\etc\ViT«%  d^  xoUilles ,  de  per- 
idreaux  ou  debtcîiffes  ^c^^now^  ^^'«.^^-i.^tvi-^^s-^ 
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vre^  perfil ,  ciboules ,  champignons,  un« 
nte  d'ail,  échalottes  ,  le  touf  haçW  très-fin. 
ttez  auffi  quelques  zefts  de  jambon  /  arrangea 
s  ce$  filets  les  uns  fur  les  autres  en  f^çon  de 
its  pains.  Foncez  une  ca^Terole  de  tranches  dç 
lu  &  de  jambon; mettez  deffus  les  petits  pain» 
scieur  marinade  ;  couvrez-les  de  bardes  de 
d  de  les  faites  cuire  â  petit  feu.  Quand  lec 
âts  pains  (ont  cuits  y  drefiez-les  dans  un  plat  ; 
îttez  deux  cuillerées  de  coulis  dans  la  caflc;- 
le  f  avec  un  peu  de  réduction  ;  faites  bouillir 
iirdégraiâ*er ,  paflez  1:^  faiiâe  au  tamis»  mettez* 
on  )iis  de  citron ,  &  Ccrye^  fur  les  petite 
ins. 

Pain  ie  Choux ,  yojrez  ChouXf 
Pain  de  Veau ,  yoyez  VeaU' 
Pain  au  Jambon  y  voyez  Jamhit» 
Pain  de  Perdrix  ,  voyçz  Perdrix^ 
Pain  à  la  Crème  ,  voyez  Crème» 
Pain  aux  Mouflerons  ;  voyez  Moujferon, 
^n  aux  Champignons  ,  voyez  ÔtamfîgnwèH 
Pain  aux  trufes ,  voyez  Trufe, 
Pain  aux  Morilles ,  voyez  Mgrtlîe, 
PALAIS  DE  BOEUF,    On   les  apprête  df 
hificiirs  façons ,  dont  voici  les  plus  ordinaires* 

Talaîs  de  bœufs  pn  menus -droits. 
'Quan4  ils  font  bien  nettoyés  «  faites  les  cui^ 
t  dans  l'eau  ;  6tez  enfuite  les  peaux  &  les 
ioapez  par  filets.  PafTez  de  Toignon  fi^r  le  feu 
ifec  un  morceau  de  beurre  ;  quand  il  eft  à  moitié 
)^>  mettez-y  les  palais  &  mouillez  votre 
t^oût  <le  boii  bouillon  &  un  peu  de  coulis  ; 
IjoAtez-y  un  bouquet  garni  avec  bons  afiaiiôn- 
leinens.  Votre  ragput  bien  dégralffé  &  la  fauflîi 
fki  réduite ,  met^ez-y  un  peu  de  moutarfle  & 
brvez  pour  Hors- d'oeuvre. 

Autre  Hors-d^œuvre  de  falats  de  hctyif. 
yous  jp^ttvez  encpre  les  iérvtr  entiers  ûir  I^ 


ic  la  largeur  du  doigi  ;  Faitei-les  n 
fel,  poivre,  une  gouSe  d'iil ,  du  ' 
peu  de  bouillon  ,  un  morceau  de  t 
ie  farine  ,  une  feuille  de  laurier  ,  1 
ffirofle  ;  (aitei  tiédir  la  marinade  ;  tr 
les  pahis  de  bceurpendanc  deux  ou 
retirci-lei  enlûite  .  elToyez-lei  , 
avoir  farinés  ,  faiiet-lez  frire  , 
perlïL  (rit. 

Alumeittt  dt  falah  dt  bi 
Faites  cuire  deux  palais  de  ba 
•près  les  avoir  cplucnés  ,  coup» 
des  alumertet  ;  faites  -les  nariner  av 
us  peu  de  fel ,  perfii  en  branches 
entières.  Quand  ils  ont  pris  go6t 
^goutter  ;tren]pez-lFï  dans  une  pâte 
la  fkrine,  une  cuillerée  d'huile  fine, 
fin,  leiout  délaye  avec  de  la  bière,  j 
la  pâte  ait  la  conlîAance  d'une  c 
Faites  frire  enluite  vos  pataû  de  k 
(c  [extei  chaudement. 


PAL.  PAL;  49? 

«ffairoiinez  de  gros  poivre  8c  d'un  pev  ie  CeU 
Quand  la  fauCe  eft  prefque  réduite ,  mettez: 
d^ns  le  fond  d'un  plat  du  parmefan  râpé ,  le 
ragoât  de  palais  de  bœuf  par-deflus  ;  couvrez 
jde  parmefan  râpé  «  faites*le  glacer  au  four ,  ou 
ibus  un  couvercle  de  tourtière ,  &  fervc^  dd 
Joëlle  couleur. 

Palais  de  Bœuf  en  riffoks. 
Faîtes  cuire  deux  palais  de  bœuf  dans  da 
Feau  >  coupez-les  en  dés;  paflez -les  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  perfil , 
ciboules ,  chaînpignons  ,  une  pointe  d'ail  »  le 
tout  haché  très- fin  ,  fcl  5c  poivre;  mettez-j 
une  pincée  de  farine  &  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, un  verre  de  vin  de  Champagne  >  deux 
cuillerées  de  réduâion  8c  deux  cuillerées  do 
coulis  ;  faites  bouillir  le  ragoût  à  petit  feu  ju(^ 
^u'à  ce  que  la  (àu£e  foit  réduite  ;  degraiiïez-la  ^ 
laiflez  refroidir  votre  ragoût. 

Faites  une  pâte  brifée  ,  mettez  de^us  de  pe-* 
dts  tas  de  votre  ragoût  ;  mouillez  le  tout  avec 
ie  l'eau  8c  un  doroir;  recouvrez  de  même  pâte , 
ifbudez  bien  les  deux  pâtes  enfèmble  avec  lo 
dloigt;  coupez  les  avec  une  vuldelle,  faites  \t9 
frire  de  belle  couleur  ^  (ç  fçrvez  pour  Hors-* 
4'œavres. 

Palais  de  Bœuf  en  hatelette. 

;      Let  palais  cuits  comme  on  l'a  dit ,  coupez'* 

les  en  petits  quarrés  larges  d'un  pouce  ;  coupez 

datant  de  morceaux  de  petit  lard  ,  paifez-lec 

.  jen(èmble  dans  une  caflerole  avec  un  morceau 

.  ^e  beurre ,  perfil ,  ciboules  champignons ,  une 

pointe  d'ail ,  le  tout  haché  très-fin  ;  mettez -y 

une  pincée  de  farine  ;  moiiîllez   d'un  verre  de 

vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis 

«n  peu  de  rédu^^ion  ;  faites  cjire  le  ragoût  à 

Îetit  feu  fan^  le  dégraifler.  Quand  il  eu  cuit  , 
i  CtxSa  tiàm^f  oj^uez-x  ^uauç  îauiie%d'«'Q&^ 
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cruds  pour  lîaiibn  ;  faîtei  lier  fur  le  fes  fifli 
boiiilHr,  preffez-y  un  jus  de  citron  ;  enfiiez-lef 
enfuîte  dans  des  hatelettes  ou  brochettes  ,  us 
morceau  de  palais  de  bœuf  ,  enfuiie  un  nor* 
ceau  de  petit  lard  ;  continuez  de  même  jnfqu'i 
la  fin  y  trempez-les  dans  leur  fâufle ,  pmnnez-let 
^e  mie  de  pain ,  faites-les  griller  ^e  belle  cou* 
leur  &  ferrez  âfec. 

Valais  de  Bauf  à  la  tartan  avec  unt  faufe  fH 

quante» 

Faites  cuire  trois  palais  de  bcruf  dans  de  l'eat 
arecfel,  poivre  ,  oignons  ,  clous  de  girofle» 
^il ,  racines.  Quand  ils  font  bien  cuits  ,  rett- 
^ez-les  &  les  laiflez  refroidir;  coupez-les  par It 
moitié  après  les  avoir  bien  épluchés  ;  faites-lff 
mariner  avec  du  Thuile  fine  y  (èl ,  fines  épices. 
per(il,  ciboules  «  ail,  échalottes  ,  letout  nacbé 
très-fin  ;  trempez -les  dans  leur  marinade ,  pa»* 
nez-les  de  mie  de  pain  ,  faites-les  griller  de  belle 
couleur  en  les  arrofant  de  tems  en  tems  du  reDe 
de  leur  marinade.  Quand  ils  (ont  grillés,  fêrrex* 
les  avec  une  faulTe  piquante.  (  Voyez  au  mot 
Saujfe  >  la  manière  de  faire  la  fau£e  piquante.  ) 
Palais  de  Bœuf  à  la  cendre^ 

Faites  cuire  vos  palais  de  bœuf  à  moitié  daas 
de  Teau  ;  tirez-les  cnfuite  &  les  parez  ;  foncei 
«ne  caCerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ; 
arrangez  defTus  les  palais  de  boeuf;  ajoutez  une 
douzaine  de  petites  trufes  entières  bien  pelées  k 
bien  lavées ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  >  on 
bouquet  de  perfil,  ciboules  ,  une  pointe  d*aîl|  ' 
trois  clous  de  j  girofle ,  fel  8c  gros  poivre  ;  cou- 
vrez de  bardes  de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife. 
A  moitié  de  cuiflTon  mettez -y  un  verre  de  vifl 
de  Champnçne  bouilli  &  écume,  &  achevez  de 
fai'-e  cuire.  Retirez  enfliite  les  palais  &  les  trufes; 

lireffez-Us  dam  un  plat ,  mettçz  dans  la  calH-role 

deux 
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Seux  cuillerées  de   coulis  >   faites  boiiîllir  la 

.  iàufife  pour  la   dégraiflfer  ;  paflez-la  au   tamis  • 

faites -la  réduire  (i  elle  ne  Teft  point  affez  &  Çtt'- 

Wez  Gix  les  pahis  de  bœuf  &  les  trufes. 

Talats  de  Bœuf  au  gratin* 

Epluchez  Yos  palais  de  bœuf  &  les  faîtes 
ieuire  avec  d«  boiiillon  ,  &  quand  ils  font  refroi- 
«lis  coupez-les  en  filets  ;  paflez-les  dans  une 
caflerole  arec  un  morceau  de  beurre  &  deux 
oigiiQtiil  ;  coupez  en  filets  une  tranche  de  jam- 
bon ,  mouille?-ks  ête  bouillon  ^  de  jus ,  &  liez 
«yec  da  coulis  ;  mettez-y  un  bouquet ,  faites -les 
booillir  une  heure  ;  dégraiire/.-les;  avant  de  fer- 
Tir  ;  mettez -y  de  la  moutarde  &  fervez  fur  u-n 
Jp'atin  ;  mettez  au  fond  d'un  plat  du  foie  de  vo- 
aille  hachi ,  du  lard  râpé  ,  pe r/îl  ^  ciboules  , 
*c)iampi|[nons ,  fel ,  poivre  ,  drux  jaunes  d'œufs 
pour  liaifon  ;  mettez  le  plat  (ur  la  cendre  chaude» 
Quand  le  gratin  eft  attaché  ,  égouttez  la  graiffe 
&  lervez  de0bs  les  palais  de  bœuf* 

L'excès  feul  des  affaifonnemens  >  le  lard  fo  id« 
«du  oula  graifle  pejivent  rendre  tous  ragoûts  peu 
iains. 

Palais  de  ^Twttton  au  gratin. 

Prenez  des  palais  de  mouton  bien  -propreç 
.  -que  v(>us  faites  cuire  dans  une  braife  blanche  ; 
,  arrangî^z-le»  fur  un  gratin  de  foies  gras ,  une 
trufcf  dans  le  milieu  du  plat  ,  de  petits  oignon? 
dans  les  intervalles  des  palais  ,  uti  cordon  de 
petites  trufes  autour  du  plat  fur  le  gratin  ,  &  le 
vaites  attacher  ;  quand   il  eu  attache  vovs  Té- 

Souttez^*  mettez  deffus  une  efTence  relevée  àe 
on  goût ,  &  fervf z  chau<  ement 
Les  palais  de  veau  &  de  bœufie  Oerv^nt  At 
jkiéme  ,  les  pieds  <l*agneau  aidi. 

'      Valais  de  mêuton  Mt  gratin  £.urte  au»£ façon» 

J\]rez  des  palais  Jie  mouton  «ui'«  <lans  tmt 
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bmife  it  bon  goût;  faites  attacher  une  ftîCi  t 
moitié  dans  un  plat  ;  artangez  les  paiais  defiiSp 
ic  entre  deux  palais  mettez  de  petites  trufes ,  des 
clives  tournées ,  de  petits  oeufs ,  des  champignons 
&  un  cordon  autour  de  cette  garniture  ;  faites 
attacher  le  tout  ;   avatit   de  fervir  égouttei  li 
graiâe,  mettez  une  effence  claire  ,  jusdeâtrot 
Sl  fervez. 
Les  palais  de  bœufs  en  filets  de  même* 
Valais  de  Mouton  roulés  y  frits  if  en  beignets» 
Faites  cuire  vos  palais  de  mouton  dans  untf 
bonne  braife  ;  quand  ils  font  froids  ,  fendez-lei 
bien  mince,    étendez  deflus  un  peu  de  farce  6dt0 
exprès  bien  mince  aufll ,  frotez  d*un  csiif  batta 
êc  roulez  ;  trempeï-les  dans  une  pâ,re  au  Tin  <b 
Champagne  ,  faites  les  firire  de  belle  cottlcor  % 
&  fcrvez  fur  du  periîl  frit. 

Les  palak  de  bœuf  fe  font  de  même  ;  on  pett 
aufïi  les  mettre  au  gratin  on  avec  une  /âufle  def- 
fous ,  mais  étant  roulés  &  pannes,  grillés ,  ou  i  11 
broche  ,  bardez  en  caille. 

PANNACHE  DE  PORC  Faîtes  cuire  îles 
oreilles  de  cochcn  comme  les  pieds  de  cochofl 
à  la  fainte  menchould  ;  pannez-lcs  pour  Ici 
griller  ;  &  les  (èrvez  a  fec  pour  Entremets. 

Ou  bien  il  vous  voulez  les  fervir  pour  Hors- 
d'oeuvres  ,  iRCttez  defTus  une  (âu£e  -  Robert. 
(  Voyez  au  mot  Saujfe,  la  manière  de  la  faire.) 
PANADE.  Efpece  de  fbupe  ou  àe  powgc 
fait  de  pain  cuit  &  imbibé  dans  le  jus  de  viande; 
on  en  fait  aufli  avec  du  beurre  ,  du  fcl  ^  ^ 
Teau,  La  panade  e(l  un  potage  fait  à  la  hâte; 
on  fait  fouvent  des  panades  pour  les  Conva- 
lefcens ,  elles  font  nourriflantes  ;  ©n  en  donne 
aux  petits  enfans  fevrés  en  guîfe  de  boullie, 
^  PANAIS  ,  Paflinaca.  Le  panais  eft  une  ra- 
cine que  tout  le  mondfe  connoît  ;  elle  eft  groft 
Sl  péncxre  fort  avant  dans  k  terre ,  peu  bran* 
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îue  Y  blanche  au  dedans  ,  &  d'un  gott  fort 
rréable. 

On  fait  un  grand  ufâge  des  panais  dans  les 
liiines.  Ils  (ont  agréables  au  goût ,  &  tiourril*^ 
.ns  ;  mais  un  peu  fiatueux. 

L'odeur  9t  le  goût  du  panais  ,  dit  J.  Bauchin 
rouve  qu'il  pofféde  une  qualité  încifîvc  ,  atte- 
nante ,   déter/îve  ,  &  d'éfopilative. 

Le  peuple  d'Angleterre  ,  dit  Ray ,  croit  q«e 
!S  panais  ,  qui  ont  pa^é  un  an  entier  dans  la 
(rre  ,  caufent  le  délire  &  la  folie. 

On  diyife  les  panais  en  deux  efpèces ,  Tune 
altiyée  ,  &  l'autre  (àuvage  ;  la  première  qui 
ft  plus  çrofie  ,  plus  charnue  de  plus  tendre  » 
El  la  meilleure  à  manger  ;  l'autre  qui  eil  plus 
lenuë,  plus  dure  ,  eft  plus  ligneufe  , &  la  moins 
line.  Elles  ibnt  l'une  &  l'autre  d'une  longueur 
kédiocre,d'one  odeur  qui  n'eft  point  défagreablet 
:  elles  ont  au  mifieu  un  petit  nerf  qui  s'étend 
ifqu'à  leur  extrémité. 

La  plante  qu'elles  produisent  oonfîfteenuhe  {\gt 
reu(e  &  ramuë  jhaute  de  trois  pieds,  groire,can- 
ellée  ,  dont  les  branches  font  garnies  de  feuilies 
mples,  compofées  d'autres  feuilles  aflez  fembla^ 
les  i  celles  du  frêne  ^  rangées  comme  par  paire 
î  long  d'une  grofle  cote ,  avec  cette  différence 
ue  celles  dii  panais  fauvage  (ont  plus  petites. 

Ces  racines  (ont  moins  remeufes  que  les 
avets;  on  les  mange  dans  le  potage  ou  apprctéçs 

part  avec  du  beurre  :  mais  il  faut  prendre 
arde  de  les  trop  ailaifonner  •,  car  «lies  font  paf 
lles-mémes  fort  incifîves  -,  enforte  que  legran^ 
flai(bnnemcnt  peut  les  rendre  fort  dangéreufes 

la  (ànté«  Elles  ne  conviennent  qu'aux  tem- 
éramens  froids    &  pituîteux. 

Quelques-uns  prétendent  que  Tufage  des 
anaiseft  bon  pour  augmenter  le  lait  aux  nour- 
ct^  I  &  pour  jvfocurer  la  fécondité  aux  femmes  \ 
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nais  ces   faits -là  ne  font' pas  bien  certaiflC 

PANISott  Tante,  Panicum,  e(péce  de  graûi* 
Il  eft  (èm}»Liblc  au  millet ,  par  le  chaume  ,  li 
feuille  &  la  racine*  La  différence  eft  da«s  l'épi; 
le  panis  Ta  long  d'un  pied ,  fort  £èrré  &  garni 
dl'une  grape  fort  épaiCe  qui  a  plufieurs  grains 
velus.  Il  y  en  a  une  efpece  dont  les  grapes  fortent 
un  peu  en  dehors,  comme  s'il  j  ea  avoit  plt- 
fieurs» 

Le  panis  a  à  peu  près  les  mêmes  vertus  que  le 
millet.  Il  nourrit  peu  ;  on  en  fait  du  pain.  (  VO'* 
yez  au  mot  Pam.  )  On  en  £iit  auffi  du  gâteau* 
On  le  mange  en  tourte  5e  ainfi  que  le  ritz. 
Pour  cela  on  l'écrafè  (bus  une  meule  de  pierre  j 
&  pour  lors  on  Tappelle  du  panis  pilé.  De 
quelque  façon  qu'on  l'apprête  #  c'eft  un  mauvais 
mets. 

PANNE ,  Pingué  omentum.  Graiflè  de  cochoa 
qui  s'attache  jparticuliérement  au  ventre.  On  la 
coupe  par  petits  morceaux ,  pour  en  faire  des 
faucifTes  ,  du  boudin*  Elle  entre  auffi  dans  dif- 
férentes farces.  Hnfin  o<i  en  fait  du  (ain-dooXa 
JEUe  a  les   propriétés  àes  autres  graifles. 

PASSOIRE  ,  uftenfîle  de  cuiSne.  C'cft  nii 
vaifTeau  profond  de  cuivre  ou  d'étein  ,  percé 
^e  petits  trous  qui  fert  a  paffer  les  chofes  liquides 
«lonc  on  a  besoin.  Il  y  a  aufC'  des  palToires  de 
Iterre  ftn  ïbnt  très-propres* 

PASTILLES  DE  BOUCHE.  Pilez  une 
livre  de  fucre  royal  dans  un  mortier  avec  douz-c 
grains  de  muTc  i  paffez-le  enfuite  au  tarais  de 
cnn  ,  repilez  ce  qui  eft  refté  ,  pafle/-le  de  nos- 
veatt  ,  continuez  la  mcme  opération  jufqtt'à  ce 
que  tout  foit  paffe  ;  mettez  endiite  détremper 
ians  de  Teau  de  fieurs  d'orange  41  ne  petite  poi- 
gnée de  gomme  adragante  de  l'y  laiffez  pendant 
Vingt-quatre  heures  j  paflez-la  enluite  danf  un 
lifige ,  mtuez  yoixe  gouyus  dans  le  fuçre  cf 
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jpouJre,  y  ajoutant  deux  gros  4'eflence  d'ambre; 
fnaniez  bien  le  tout  enfemble  pour  former  la 
pâte  ;  applatilez-4a  avec  un  rouleau ,  taiUez  vos 
paftllles  â  votre  fantaifîe  ^  &  les  mettez  à  me- 
lùre  fôcher  ^r  du  papier  à  l'air  ;  /î  c*eft«n  été, 
«ouvrez-les  d'un  autre  papkr  pour  les  garantir 
des  mouches  ;  il  ne  £iut  p<>intles  (errer  ^'elks 
fie  Ibient  féches. 

Les  moules  dont  on  le  ftn  pour  tailler  les 
^paftiUes  font  de  fer-blanc  ;  ils  font  faits  comme 
«  c'étoit  un  cornet  ou  étui  à  mettre  le  doigt  9 
<le  forte  qu'appuyant  par  un  bout  fur  la  pâte  qui 
cft  mince ,  en  tournant  le  moule  la  paftille  de« 
ineure  dedans ,  &  en  fbufiiant  par  l'autre  bout  , 
cUé  fort  de  ce  moule* 

PATE  DE  FRUITS.  Les  pâtes  de  fruits 
font  d'un  grand  fecours  pour  les  deiTerts  dont 
elles  font  un  des  principaux  ornemens  ;  elles 
ont  différentes  vertus ,  félon  la  différente  nature 
des  fruits  ;  on  trouvera  fous  le«  articles  particu^ 
Sers  la  manière  de  faire  les  difierentes  pâtes. 

Pâte  de  Prunes ,  voyez.  Trune. 

Pâte  d'Abricots  verts ,  voyez  Abricot. 

Pâte  d'Amandes  vertes ,  voyez  Amandcm 
"ïâte  de  Cîtrofts ,  voyez  Citron. 
.  "Pite  d'Oranges ,  voyez  Orange.  - 
'  Pâte  de  Poire;? ,  voyez  Toirt 

Pâte  de  Cerifes  ,  voyez  Cerife, 

Pâte  de  Gfofeilles  rouges ,  voyez  Grofsîïïem 

Pâte  de  t^ramboiiès  >  voyez  Framboij'e, 

Tâte  d'Abricots  mûrs»  voyez  Abricots. 

£â«e  de  Pèches,  yoyeiTéche^ 

Pâteâe  verjus  ,  yoy tcVerjus. 
"Pâte  de  Coins  ,  voyez  XLoiA. 

Pâte  de  t'ommes ,  voyez  Tomme. 

Pâte  de  Fleurs  de  Violette ,  voyez  Vioîem^ 

Pâte  de  f  ieucs  d  orange  j  vovex  Orange. 
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Pâte  de  Gènes. 
Prenez  des  coings  bien  mûrs ,  otez  en  le  €<yi 
ton  avec  un  linge  ,  faites -les  cuire  à  grande 
eau.  Quand  ils  font  cuits  y  mettez-le<  dans  Teaa 
fraîche  ;  pelez- les  en  fuite  ,  choifîflez  les  plui 
cuits  qui  ne  foient  ni  rouges  ni  pierreux  *,  paifez- 
les  au  tamis  de  faites  cuire  du  fucre  à  Ibufflé. 
Quand  il  eft  cuit ,  jettez  vos  coins  dedans  ,  dé- 
layez le  tout  ensemble ,  &  le  mettez  refroidir 
(dans  une  terrine. 

Lorfque  votre  pâte  fera  ftc\èe ,  dreflez  la  pro- 
prement (iir  des  Quilles  de  fer-blanc  ou  fur  des 
ardoiles  >  ou  même  dans  êits  meules  de  fer- 
blanc  faits  exprès  ;  faites-la  fécher  à  Tétuve ,  k 
la  fervez'comme  les  autres  pâtes. 

Pour  bien  faire  cette  pâte,  il  faut  environ  tro» 
^larterons  de  fucre  fur  unelivre  de  coings;  quand 
oii  7  en  mettroit  une  livre  elle  n'en  vaudrolc 
^ue  naieux. 

Vâte  contrefaite. 
Pour  contrefaire  toutes  fortes  de  pâtes ,  prener 
'de  la  nrrarmelade  de  pommes  de  reinette  pafTée 
de  même  que  pour  faire  de  la  pâte  de  pommes* 
Tâte  de  Cerifcs  contrefaite. 
Prenez  de  la  marmelade  de  pommes  »  mettez* 
la  dans  un  poêlon  Se  la  faites  (echer  de  même  qne 
fi  vous  vouliez  faire  de  la  pâte  de  pommes;  mais 
au  lieu  de  fucre  mettes  lîir  une  livre  de  mar- 
melade environ  trois  quarterons  de  fyrop  dam 
lequel  on  aura  confit  des  cerifes  féche^  ;  faites- 
la  encore  fécher  une  fois  jufqu'à  ee  qu'elle  ne 
tienne  plus  au  fond  da  poêlon  ;  dreflVz-la  (vt 
des  ardoifes  en  forme  de  cerifes  en  y  mettant  des 
queues,  ou  comme  de  la  pâte  de  cerifes ,  on 
en  telle  autre  façon  qu'il  vous  plaira  ;  faites-la 
fécher  à  Tétuve  comme  les  autres  pâtes. 

On  peut  contrefaire  de  même  tous  les  autres 
fruits  par  le  moyen  dm   fyrop  de   ces  œénict 
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i  que  Ton  veut  contrefaire ,  en  mettant  à 
ue  (brte  les  queues  q\ii  lui  font  propres ,  flc 
ouleurs  comme  on  va  Iç  dire. 
Couleur  four  les  fates  contrefaher^ 
Couleur  rouge. 
snez.  de  la  cochenille  ,  de  Talun  &  du  crî(^ 
lineral  autant  deTun  que  de  l'autre  ;  pilez  te 
enfemble  dans  un  mortier  jufqu'à  ce  qu'il 
réduit  en  poudre  ;  délayez-le  alors  ayec  un 
de  verjus ,  paflez-le  dans  un  linge  blanc  ; 
ez^en  la  liqueur  qui  en  fortira  &  la  mêlez 
li    votre  marmelade  en  même  tems  que 
i  y  mettrez  du  fucre  ou  le  fyrop. 
lettez-en  plus  ou  moins  félon ^la  couleur  qui 
!  défîrez  9  pâle  ou  vive. 

Autre  façon, 
oyez  du  cinabre  dans  un  mortier  avec  uil 
d'efprit  de  vin,  jufqu'à  ce  qu'il  foît  délayé 
ime  il  faut  ;  drelTez^les  enfuite  par  petites 
les  fur  du  papier ,  faites-les  fécher  &  les  metr 
en  poudre  >  la  couleur  en  eu,  fort  vive« 

Couleur  verte, 
'renez  de  la  poirée  bien  verte  9  étez-en  leH 
s ,  pilez  les  feuilles  dans  un  mortier  ; 
:s  les  avoir  bien  lavées  &  égouttés  expfi- 
-en  le  jus  ;  faites-lui  faire  un  petit  boiiilion 
î  un  poêlon  ;  iettez*le  endiite  fur  un  tamis,  9l 
lez  ce  qui  reâera  fur  ce  tamis ,  pour  donnée, 
e  couleur  à  ce  que  vous  voudrez. 

Couleur  jaune. 

>ans  le  tems  que  les  lis  font  fleuris,  prenez 

petits   filamens  jaunes  qui  font  dans  cette 

r  ;  faites- les  bien  fécher^  &  lorfque  vous 

drez  vous  en  fervir ,   mettez-les   en  pou- 

"outf^s  ces  couleurs  peuvent  fery(r  IMIX  pâtes 
imunes  ,  aux  pâtes  de  fruits ,  a^.j^âtes  de 
:e  9  aux  hifcuits ,  Se  aux  çonijefi^« 
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Manière  de  faire  Vautres  fat  es  légères» 
Prenez  un  blanc  d'oeuf,  battez-le  bien  avcc 
Impeud'eaude  fleur  <l*orange  ;  flélayez-le  arec 
un  peu  de  piftaches  «  ou  d'amandes  ;  mélez-f 
lin  peu  de  mufc  ;  faîtes  cuire  ce  mélange  dans 
Une  tourtière ,  avec  un  peu  de  cetidres  chaudes, 
tant  deflus  quedefous. 

Quand  il  eft  réduit  en  confîftance  de  pSte; 
laites  cuire  du  (îicre  à  la  plume  ,  ou  bien  prenez 
ilu  Tyrop  de  quelles  confitures  vous  youdrer  ;  in- 
corporez bien  le  tout  enfèmble  ^  &  achevez 
cette  pâte  comme  les  autres. 

PATE  fe  dit  aufli  d'une  matière  préparée  potf 
fcire  du  pàin\  détrempez  avec  de  l'eau.  Voyci 
à  l'article  pain.  Pâte  Ce  dit  enfin  de  la  madéie 
préparée  pour  faire  des  abaifies  de  pâtés  k  de 
tourtes ,  gâteaux  Se  autres  chofec  femblables. 

Pâte  bilk. 
Prenez  un  boifTeau  de  farine  de  fèîgle ,  6te7-eo 
feulement  le  gros  fon  ,  paitrifTez-la  avec  de 
l'eau  chaude  de  façon  qu'elle  foit  ferme  &  b^ 
mettez  qu'une  demi-livre  de  beurre.  Formei- 
cn    votre  abaiflc  avec  un  rouleau. 

Cette  pâte  eft  propre  pour  les  pâtés  de  Jambon 
&  de  grofle  venaifon  qu'on  tranfporte  Join; 
c'eft  pourquoi  la  croûte  doit  avoir  environ 
deux  doigts   d'cpaifleur. 

fâte  blanche  four  les  gros  fâtés  qui  fi  rnan^ett 

Jroids, 

ivlette?  fur  une  table  un  demi  boiffean  de 
fleur  de  farine  ;  faites  un  creux  dans  le  niilieo» 
dans  lequel  vous  mettrez  deux  livres  de  bewtt 
frais.  Si  ce  beurre  cft  dur^  vous  le  manierez  au- 
paravant pour  l'amollir.  Mettez-y  auflfî  trob 
onces  de  (èl  ccrale  menu  &  un  demi  ietier  d>aii 
ou  environ.  Détrempei  votre  pâte  petit  à  pent 
fn  rarsofantd  un  peu  d'eau  tiéde« 

U 


PAT.  PAT.  505 

la  pStc  étant  bien  liée  >  étendez-la  avec  le 
Irouleau  ;  jettez  un  peu  de  farine  deffus  &  defibus , 
^fin  qu'elle  ne  tienne  point  à  la  table.  Il  faut 
fnettre  plus  de  beurre  dans  cette  pâte  en  hiver 
qu'en  été  parce  que  le  froid  la  rend  plus  féche 
dr  plus  difficile  à  manier.  Si  vous  voulez  la 
rendre  plus  fine  ^  mettez-y  trois  livres  do 
f>eurre. 

fdte  blanche  pour  les  tourtes  &  autres  fâtîjjerîeê 
quife  mangent  chaudes* 

Prenez  trois  livres    de  beurre ,   &  un  demi 

bolfleau  de  farine  ;  paîtriiTez  votre  pâte  commo 

la  précédente.  Elle  eft  bonne  à  faire  des  pâtés 

^'Entrée  de  veau ,   pigeonneaux  »  béatilles   j^ 

:  «litres  à  manger  chauds. 

Pâte  feuilletée* 

Prenez  un  demi  quart  de  fleur  de  farine;  faî-« 
tes  votre  pâte  avec   de  Teau  froide  ;  mettez-y 
.un   peu  de  Ce\  menu  ,  &  fî  vous  voulez  quel- 
ques jaunes  d'œufs.  Maniez  le  tout  enfemble  en 
Tarrofànt,  quançl  il  eft  nécefiajre,» 

Quand  cette  pâte  cff  bien  liée ,  enforte  qu'elle 
fcAt  mallette,  faites-en  une  mafTe  que  vous 
laifferez  repofer  une  demi-heure.  Après  ce  tems 
étendez- la  avec  un  rouleau  ,  environ  de  Tépaif- 
ftur  d'un  pouce.  Votre  pâte  ain(î  étendue  , 
éparpillez  deflus  ce  qu'il  faut  de  beurre,  au 
moins  une  livre;  pliez-la  en  double  de  manière 
que  le  beurre  (bit  renfermé  dedans  ;  étendez- 
la  encore  avec  le  rouleau  5c  faites  la  même  cho(e 
cinq^ufix  fois,  &  la  réduifez  enfin  àTépaifleur 
que  vous  jugerez  à  propos ,  en  la  poudrant  de 
^rine,  afin  qu  elle  ne  tienne  pas. 
'  Cette  pâte  eft  propre  pour  les  pâtés  d'afïiette 
i^e  veau  9  de  pigeonneaux,  de  béatilles  &  autres 

Tome  «I  Vu 
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â  manger  cfiau^s.  £li«  peut  âuffi  Hffiit  à  &îr6 
Aes  téuftes  de  confitures  ^  &  a^Ctt^  pié^Cts  4b^ 

Si  Ton  ne  tetit  fiife  i}u*iin'<Ieflli  feufllefaK^j 
a  nV  a  qu'à  mettre  Wôifts  ilc  teurfc. 

Vâte  à  nnile. 
Faîtes  boiiîllir  de  Thuile  fur  le  feu  îtaf^ull 
ce  qu'elle  ne  fafiè  plus  de  bruit.  £l]e  aura  aiois 
'perdu  ce  'qù*^elle  a  <c[c  déftçréable  !dans  le 
goût.  Votre  "huile  aînfî  apprêtée ,  prenez  on 
litron  de  fleur  de  faiine  ;  mettre-  y  croîs  oa 
quatre  Jaunes  d'oeufs  ,  line  pincée  de  fel*  db 
l'huile  â  dilcrétion  ,  &  environ  4e  quart  d'ota 
deini-ietîer  .d'eau;  ^mèléz  le  tout  -énfèroUc  k 
maniez  fî  bien  la  pâte  qu^èlle  tiemeure  un  pw 
ferme  ,  d*autant  qu'elle  n'a  p^s  la  même  force 
que  celle  ^  où  il  entte  du  béûrt^. 

Quoiqu'on  etnploye  rareaettt  cette  ^te  ,  il  y 
|t  pourtant  des  perfonnes  qui  la  prcfcrCBt'd 
l'autre  »  «&  il  eft  bon  de  f^avoir  la  tnanicre  de  b 
£iifr. 

Vdti  cfcquamt. 

Prenez  du  (ucre  en  poudre  &  autant  de  fimae», 
quelques  blancs  d'oeufs ,  (elon  la  quantité  de 
"votre  pâte  &une  goutte  d>au  de  -fleurs  d'orange* 
FormeE  votre  pâte  fur  le  tour  ,  qu'elle  foit  bien 
faite  &  point  trop  molle  ;  formez-en  uneabaiÊ 
aufli  mince  que  voas  pourrez  ;  farinez  toujours 
bien  deflous  en  frotant  avec  la  main.vElle  s'é- 
tendra prelque  d'elle-méme«  après  quelques  coupi 
de  rouleau.  Frotez  une  afliette  ou  une  toaniere 
de  beurre  ;  mettcz-y  votre  abaiâe  ,  piquez-Is 
avec    la    pointe  d'sn    couteau  afin   qu'elle  tt 

§onfle  pas  au  four.  Faites-y  fécher  cette  abaiCe, 
:  quand  elle  eft  cuite  dreflcz-Ia  dans  un  pltt% 
Va  peu  avant  de  fervir  ,  eiettei-y  votre  Ina^ 
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Uteladc»  abricots  ,  ptches ,  cèdres    eu  autret 
fruits. 

De  cette  pite  tirez  des  abaîf&s  bien  minces , 
|ue  yoas  découperez  proprement,  &les  faites 
techer  au  four  fur  uneaffiette  beurrée,  de  peur 
qu'elles  ne  s*y  attachent.  Quand  vos  aLaifl"r8  ibnt 
Céches  ;  glace/-les  Ci  vous  voulez,  &  les  met- 
tes fur  vos  tourtes ,  &  fervez  pour  Lncremett 

Pdte  d'am.n.ies. 

Voyez  cet  article  au  raoc  Amande  ^  au  l'on  dit 
1»  manière  de  la  faire ,  Se  Tes  ufages. 

Pdte  Jer^nguée» 

Prenet  de  la  pâte  d*amandes,  pilez-la  dans 
lui  mortier  avec  un  peu  de  ç.-cme  naturelle  & 
Cuite  ;  paiTez  -  la  à  la  feringue  ,  &  la  faites  frire 
en  grande  friture.  Rape^  du  lucre  par-deâus  â| 
(èryez  pour  Entremets. 

Pdte  d^amâttdef  four  faire  des  teurtes  o^ 

tartelettes. 

Prenez  de  la  pâte  d*amandcs  defféchéf; 
(  Voyez  au  mot  Amande,  )•  Mettez-la  dans  Un 
mortier  avec  de  bon  beurre  frais ,  de  Técorco 
de  citron  vert  glacé,  quelques  autres  confitures.» 
nu  peu  de  fucre  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d'œufs 
crus;  pUez  bien  le  tout  enfembie.  Les  jours 

CLf  vous  pourrez  y  mettre  de  la  moelle  d» 
■f.  Servez  vous  de  cette  pâte  pour  des  tourtei 
pu  tartelettes. 

Pdte  à  fa^e  des  échaudéf  aux   œufs. 
Voyez  au  mot  Eckaude\  la  manière  de  fairf 
luette  pât0« 

Pdte  de  fucre. 

Prenez  un  quarteron  de  fucre  en  poudre,  pzC< 
Iez*lc  par  Tétamine  ;  mettez*le  dans  un  mor-^ 
fier  avec  un  blanc  d'oruf  &  une  cuillerée  dejui 
fie  dtroa  9  remvcx  k  toot  eofemble  douç^uvii^v 
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jafqu'a  ce  que  le  (ùcre  commence  à  fe  lîcf  ;  $^ 
a  ie  la  peine  à  le  faire  ,  ajoûtez-y  un  peu  d^eav 
de  fleurs  d'orange.  Battex-le  enfuiteavec  le  pilon 
pour  le  réduire  en  paie  ferme  ;  fêrvez-TOUS>eii 
pour   faire  des  abaifTes  de  pâtîflerie» 

Votï  fait  aufïî  de  la  pâte  i  demi   fucre ,  ea 
y  mettant  moitié  fucre  Se  moitié  fleur  de  hâias 
que    TOUS  incorporerez  bien  cnfèmble. 
Pâte  à  frire  ou  a  PAngloije, 

Prenez  un  peu  de  beurre  ,  du  Uit  &  un  peo 
de  fel  fin  ;  mettez  le  tout  dans  une  caflèrok. 
fur  le  feu.  Quand  le  laiteft  prêt  à  bouillir  > 
niettei-y  dé  la  farine ,  fie  la  defl^chez  fur  le 
feu  confime  pour  les  petits  cboux.  £tendez-la 
«riAiice  avec  le  rouleau  le  plus  mince  que  ycos 
pourrez  ;  découpez-la  en  qnarreaux  «  faites-1» 
frire  dans  de  Thuile  ;  glacez -la  avec  du  fucre  i 
&  fèrvcz  pour  rot  à  collation. 

PATE*  ,  Artocreas  ,  carofarrea  crujla  tnclufâ* 
On  en  fait  de  plufieurs  manières  ,  tant  en  gni 
^u*en  maigre.  Il  7  en  a  de  chauds  qu'on  t'en 
pour  Encrée ,  &  de  froids  qu'on  fert  pour  En- 
tremets. 

f*dté  chaud  en  gras  ou  Pâté  à  P Allemande  M» 

huîtres. 
Prenez  un  quartier  d'agncau;lardez-le  de  moyen 
lard  ;  formez  une  abaiffc  de  pâte  à  demi  fine; 
trèfle/  defîus  le  quartier  d'agneau  ;  afTaifonne»  de 
Tel ,  poivre  ,  mufcade,  clous,  laurier,  lard  pilé, 
f  nés  herbes  &  ciboules.  Couvrez  d'une  jîbaifc  ^c 
fnéme  pâte,  &  faites  cuire  au  four  pendant  trois 
heures. 

Pendant  qu'il  cuit  préparez  un  ragoût  d'hut- 
Jtres.  (  Voyez  au  mot  HuUre ,  la  manière  de 
iaire  ce  ragoût.  )  Avant  de  fervir  ,  tir^  votre 

{uté  ;  jettfz  le    ragoût  d'huître  dedans,  aprcJ 
'avoir  dégraifle ,  recouvrez  &  fecvei  cbaudo* 
nent. 
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Tâté  de  godîveau. 

Hacliez  bien  menu  un  morceau  de  rouelle  de 
^eau,ayec  de  la  graifle  de  bœuf  &  un  peu  de  lard; 
ipettez-y  le  blanc  d'vfh  oeuf  crud  ;  mêlez  bien  le 
tout'*;  affaifonne?.  de  Ce\ ,  poivre  ,  elous  ,  mu(^ 
caiie ,  fines  herbes  &  ciboules.  Faites  une  abaiffi^ 
de  pâte  fine,  (  Voyez  au  mot  Pdte  y  la  manière 
4e  la  faire-  )Mcttez-y  votre  godiveau  ;  garnirez- 
1^  de  champignons ,  trufes,  ris  de  veau ,  crêtes^ 
culs  d*artichaux ,  morilles  &  andouillettes  à  ToU"» 
verture  du  milieu  ;  couvrez  de  même  pâte  ,  en 
laifant  une  ouverture  au  milieu.  Dorez-le  Bt 
le  faites  cuire  deux  heures.  Quand  il  eft  cuit> 
mettez-y  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon* 
(  Voyez  au  mot  Jaml^on,  la  manièfe  de  le  faire,) 
éc  fèrvez  chaudement. 

Pdté  d'ajjftette. 

Hachez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  ,  avec 
g-raifle  de  bœuf,  comme  pour  le  pâté  précédent^ 
avecmême  adifonnement.Faites  une  abaifle  avec 
j&rine ,  beurre  ,  œufs  ;  faites  en  forte  que  votre 
pâte  (bit  ferme  ;  mettez-y  votre  godiveau  garni 
comme  le  précédent  ;  faites  comme  un  petit 
êème  du  mcme  godiveau  au  milieu  du  pâté  ; 
couvrez  de  la  même  pâte  ;  faites  qu'elle  foit 
bien  mince  :  dorez*le  «  faites  cuire  pendant 
une  heure.  Quand  il  eft  cuit  (èrvcz  avec  le 
même  coulis,  ou  bien  avec  un  jus  de  citroa 
de  de  mouton, 

Pdté  k  la  Royale. 
:  Otez  la  peau  d'une  éclanche  de  mouton  ^ 
coupez-la  par  roiielles  ;  dreflez,  votre  pâté  de 
pâte  faite  avec  eau  chaude ,  un  peu  de  beurre  » 
farine  &  Tel.  Mettez-y  votre  chair  de  mouton. 
Vous  y  pouvez  mettre  des  filets  de  bœuf,  des 
perdrix  &  des  ramiers  defoflTés  ^^  garnis  de 
lard  pilé  ,  champignons,  trufes,  morilles,  groiTes 
fifctes  de  coq  \  ai^ifonnez  de  fel ,  poivre,  muf- 

y  u  iij 
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cade  9  fines  herbes  ;  noumlTez  bien  le  tout ,  f âfl 
Trez  d*ane  abaifle  de  même  pâte ,  dorez  votrt 
]pâté  ;  mette?  tin  papier  autour  avec  une  ficelle, 
&  le  faites  cuire  huit  ou  Six  heures.  Quand  il 
eft  cuit ,  dégraîtfez-lebifn  ,  mettez-y  une  lâufft 
Ijachée  laite  ayec  un  coulis  de  perdrix  ,  ou  bien 
frottez  le  fond  d'un  plat  d'une  échalotie;plrefez-T 
un  jus  de  citron  ;  mettez  tout  dans  votre  pitt 
èi  fervez  chaudement.  • 

Pâté  Aufatfg. 

Dans  les  jours  que  Ton  tue  la  volaille  ,  coft^ 
lerrez-en  le  fang ,  feulement  un  verre  ;  zjei 
^es  filets  de  lièvre  &  de  veau  piqués  de  jambon 
fr  de  grois  lard  ;  aflni(bnnez  de  Tel  ,  poivre  , 
fines  herbes  &  fines  épiées  ;  mettez  ces  filctt 
tremper  danslefang.  Faites  un  godiveau  avec 
de  la  chair  de  poulet,  de  la  chair  de  perdrix» 
^quelques  bons  morceaux  de  cuiffe  de  veau ,  iâ 
kird ,  de  la  moelle  9  un  peu  de  graifle ,  du  per* 
fil ,  de  la  ciboule ,  une  pointe  d'ail ,  des  trufèf 
liachées  ;  le  tout  bien  aflaifbnné  ,  bien  nourri  ft 
bien  haché;  mettez  le  fang;  dans  cette fitrcet 
te  mclez  bien  le  tout  enièmble. 

Faites  deux  pites ,  une  ordinaire  ,  Fautre  com- 
porte d'oeufs ,  de  beurre ,  Tel  &  farine  ,  le  toot 
bien  manié  (ans  eau  ;  faites-en  beaucoup  plus 
de  11  pr^?miè^e  que  de  la  féconde  ;  faites  deux 
«baiiTes  médiocres  de  la  pâte  ordinaire  ,  &  deu» 
petites  de  la  pâte  fine  ;  mettez  la  grande  abaiffl 
iurdu  papier»  la  petite  par-deflTus;  étendez  pro- 
pTcment  la  moitié  Je  votre  godiveau  fur  les  deux 
abaiffVs  *,  rangez-y  enfuite  vos  filets ,  mettez 
xleffi  s  le  refte  de  la  farce  ;  couvrez  de  bardes 
tle  lard  ,  &  après  de  la  petite  abaifTe  ;  mouillant 
un  peu  la  granJctout  autour.  Mettes  enfuitf 
l'autre  grande  abaiffe  ;  façonnez  votre  pâté  ,  do- 
rez-le d'un  œuf  5c  le  mettez  cuire  au  four  pen- 
dant huit  ou  dix  heures.  Quand  il  çSk  cuit  >  tir^^ 
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le ,  dégraîffex-le  bien  ^  ]ettez.  dpdâns  un  coulis 
JB  pewix  au  fang  ,  &  fervez  chau  dément.  La 
viande  8c  la  pâte  qui  font  dedans  ft  doivent 
ttanger  avec,  la  fourchette. 

Pitéi  la  ctboulettu 

t^ahds  une  larce  ou  godiveau  avec  un  mot- 
Cçau  de  tranche  de  boeat  ou  de  veau  bien  tendre^ 

fraiflê  de  bœuf  crue  &  blarnçhîe  ,  de  pcrfil  Ôc 
eaueoup  dé  ciboules  ;  le  tout  bien  haché  ,  bien 
tiourri  &  bien  affailTônné  de  toutes  fortes  de  fine* 
èpices.  Mettez*/  un  peu  de  nioëjlp  de  bœuf  , 
Se  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  jus ,  quel* 
^ues  morceaux  de  trufes  &  champignon*  hachés» 
Faites  deux  abaifles  de  bonne,  p^te»  celle  de 
^ffus  aflez  mince  ,  &  celle  4e  deflqus  pliis  for- 
te, D.reffez  le  plté  de  la  haqteur  de  trois  ou. 
^atre  doigts  fur  du  papier  ;  mettez  la  farce 
Asdans  ,  le  tout  bieJi  alTaîfonné  &  biçn  rengé» 
<5ottvrez  de  quelques  bardes  de  lard.  5;.  tranches 
tb,  citron  ;  mettez  enfuite  l'autre  abaiUc; ,  fa- 
çonnez-le proprement ,  ^  nvi^ez  cuire  au  four» 
^uandil  ère  cuit,  dégraiffez-Ie  ;  jettes  decîan« 
irti  petit  coulis  ;  recouvrcjît  &.  frrve;^  chau  dé- 
nient/ 

PûV  i  VAngîotfe, 

Prenez  de  la  chair  de  lièvre  ,  un  gîfot  de 
mouton  bien  tendre  ,  &  bien  dégratiT^  ;  hache» 
lyefl  le  tout  avec  du  lard  cru  ,  de  la  moelle  « 
un.  peu  de  graifie  de  veau  ;  le  tout  bien  haché  ^ 
'bien.  noum.  &  bien  affaifonné  de  toutes  fortes 
éï*épices  doQces  &  fines  herbes,  avec  quelque^ 
iQlnirapignons  &  trufes  hachées  parmi* 
.  Faites  une  abaiffe  d'une  bonne  pâte  ;  mettez 
Toice  farce  dedans  ,  couvrez  de  bardes  de  lard 
A  enfuite  d'une  autre  abaifle  &  mettez  au  four. 
Ouaad  Icfâtéeû  cuit^  ouvfez-l<e  ,  d^graiffeè' 
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le  bien;  mettez  dedans  un  coulis  deperclrix  ;  It 
fervez  chaudement. 

Tdtéjin. 
Faîtes  un  godiveau  avec  roiiellè  de  veao  i 
?graiâe  de  bœuf  &  lard  fondu  ,  Tel  poivre  » 
tines  herbes  &  ciboules*  Faites  une  abaifie  de 
pâte  feuilletée  en  forme  quarrée.  Mettez-y  vo< 
tre  godiveau  garni  de  culs  d'artîchaux  y  champ!** 
gnons ,  crêtes  >  ris  de  veau  &  trufes.  Couvre* 
d'une  abaifife  de  méme~^pdte  ;  dorez  votre  pâté 
di  faites  cuire  pendant  une  heure.  Quand  il  eft 
cuit  ,  mettez-y  une  faufle  blanche  Se  jiis  dtt 
citron,  ou  verjus  de  grain  y  en  (ervant* 

Pdté  drene  au  blanc. 
Faites  une  farce  de  volaille  cuite ,  tétine  da 
'^eau  8c  \^ya\  blanchi ,  une  mie  de  pain  trenn 
pée  dans  de  la  crème  «  perfîl,  ciboules  ,  cham* 
pignons ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché ,  ftl 
&  poivre ,  deux  .  jaunes  d*œufs  pour  lisùTonv 
DrefTez  le  pâté ,  mettez  la  farce  dedans  &  £ù^ 
tes  cuire.  Quand  le  pâté  eik  cuit  ,  tirez  h 
farce  ,  délayez-la  dans  un  blanc  de  bon  goût; 
faites-la  chauffer  fans  bouillir  ;  remettez-la  dans 
le  pâté  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  chau- 
dement. 

Pâté  en  crottjlade. 
Coupez  des   noix    de   veau    bien   minces  % 
hachez  du  lard  &  de  la  graiife    de  boeuf,   5c 
la  faites  fondre.    Quand  elle  cft  eft  fondue  > 
paflez-ia  &  la  laiffejt  refroidir  ;  faites  une  farce 
de   toutes  fortes  de  Foies  avec  une  livre  de  bon 
beurre  ,   &  la  graiffe  refroidie.  Pilez   le   tout 
dans  le  mortier  ,  &  aflaifonnez  de  fel ,  poivre, 
un  peu    de  fines   herbes  ,  &  de   fines    épices. 
Faîtes  deux  abaiflcs  de  pâte  fine.  (  Voyez  au  mot 
pâte  ,   la  manière  de  la  faire.)  dreflez-en  une 
dans     une   tourtière  ;   mettez    au    fond    deux 
tranches  ^e  jambon  &  un  lit  de  {arceicnfulif 
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{ine  clés  noix  de  veau ,  puis  deux  tranches  d^ 
]ambon  ,  un  lit  de  farce  &  une  noix  de  veau  ^ 
ainfî  jufqu*à  la  fin  ;  couvrez  de  bardes  de  lard-, 
!mettez->y  un  oignon  pique  de  deux  clous  de 
girofle  ;  couvrez  de  fautre  abai£re  &  faites  cuire 
au  four  pendant  dix  heures.  Quand  le  pâcé 
eft  cuit,  faites  un  trou  au  milieu  par-deflus; 
renverfex-le  dans  un  plat  pour  le  dégraifler  ; 
mettez  dedans  une  (au^e  hachée  ,  &  fervez  pouc 
Entrée  ^  comme  les  autres. 

Pdté  de  macaronis  à  l'haltenne* 

l^aîtes  une  pâte  avec  des  œufs ,  un  peu  d^ean  i 
un  peu  de  fel,  qu'elle  Toit  ferme  ;  faites- êrt 
quatre  ou  cinq  abaifles  &  les  laiCez  fécher  ^ 
Couper* les  e'h('uite  en  tailladins  grands  de  deux 
doigts,  traites  cuire  ces  tailladins  un  demi 
quart  d'heure  dansTeau  bouillante  avec  du  fel  » 
&  les  égouttez  dans  la  paffbire.  Mettez  vos 
macaronis  dans  une  caCerole  avec  des  tranches 
de  jambon  bien  minces ,  trufes ,  champignons, 
moelle  de  bœuf,  teurre  frais  ,  tanelle  en  poudre  , 
parmefan  râpé,  jus  &  coulis.  Mélez*bien 'le 
tout  etlfemble  ;  liez  une  pâte  brifée  à  l'ordinaire; 
beurrez  une  caflerole  ,  mettez- y  des  bandes  de 
cette  pâte  arrangées  à  votre  fantaifie  ,  une  abaille 
de  pâte  deflus ,  comme  une  timbale  ordinaire  ; 
mettez  dedans  votre  appareille;  recouvrez  d'une 
âtrtre  abaifle  à  l'ordinaire  ,  &  faites  cuire  au 
four  une  heure  &  demie.  Quand  votre  fâté  eft 
cuit ,  tenverfez-le  dans  un  plat  ,  faites-y  un 
trou  pour  y  mettre  un  jus  lié  de  bon  goût ,  & 
icrvez  chaudement. 

Outre  les  pâtés  chauds ,  dont  nous  venons 
•de  parler  qu'on  fert  pour  Entrée ,  il  y  en  a 
encore  jylufîeurs  dont  voici  la  lifte.  On  trouvera 
fous  les  articles  particuliers ,  la  manière  de  le< 
ÉOrCt 
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Paie  chaud  en  gras» 

Pâté  châud  ie  Perdrix ,  rcyyet  Perdriaf; 
Pâté  chaud  de  Poulets  ,  voyez  ,  Poulets 
Pâté  chaud  de  Pigeons ,  voyez  Pigeon» 
Pâté  chaud  d*Aiiouette  ,  voyez  AllouetH* 
Pâté  chaud  de  cailles  y  voyez  Caillt. 
Pâté  chaud  de  grives ,  voyez  Grive, 
Pâté  chaud  de  Pai(àn ,  voyez  Faifan. 
Pâté  châûd  de  Dindons  ^  voyez  DindofC 
Pâté  chaui.deXievre  ,  voyez  Lhvre. 
Pâté  de  Poulardes  defpflees  ;  voyez  PouUrâti 
Pâté  d*un  foie  de  Veau  à  la  Princefle ,  voyd 

Foie. 
Pâté  chaud  de  Langues  de  Bttuf,  voyezi^mguf» 
Pâté  chaud  de  Poulets  à  la  trénie  »  voyez  fw^ 

let. 
Pâté  chaud  de  Chapon  itCoSé  ^    voyez  Chat 

fort. 
Pâté  chaud  de  Canard ,  voyez  Canard. 
Vhé  chaud  de  Rouelle  de  Veau  ,  voyez  Veaai 
Pâté  chaud  de  Lapins ,  voyez  Lapin. 
Pâté  chaud  de  Beccaffes ,  voyez  Beccajfe. 
Pâté  chaud  de  jambon  ,  voyez  Jambon, 
Pâté  chaud  de  Poitrine  de  veau  ,  voyez  Ke4t#« 
Pâté  chaud  d'une  Eclanche  à  la  broche  ,  voyci 

Eclanche, 
Pâté  chaud  de  Langues  At  Mouton  ,    voyei 

Langue» 
Pâté  chaud  de  Tendrons  de  Veau  à  Tltalicnnei 
voyez  Veau. 

fâté  fioid  efi  grat. 

Pâté  de  Cerf  ,  voyez  Cerf. 

Pâté  froid  de  Chevreuil ,  voyez  Chevreuîk 

£âté  &Qii  iç  Sanglier  >  voyez  Sanglier. 
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Piti  froîd  de  tranches  de  Bœuf  ,  voyez  Èotufi 
Pâté  froid  d'£clanche  de  Mouton  ,  voyez  En 

clanche. 
Tité  froid  de  Rouelle  de  Veau ,  voyez  Veau% 
Pâté  de  Lièvre  froid  ,  voyez  Lièvre. 
Pité  froid  de  Poulardes ,  voyez  Poularde-^ 
Pâté  de  Lièvre  defofle  ^   voyez  Lièvre, 
Pâté  de  Jambon  froid  ,  voyez  Jambon. 
Pâté  froid  de  Dindons  ,  voyez  Dinde». 
Pâté  froid  de  Canards,  voyez  Canard. 
Pâté  froid  de  Perdrix ,  Yoytr^rdrix^ 
Pâté  froid  de  Fai(àn ,  voyez  F<i^«. 
Pâté  froid  de  Beccajes  ,  Yû^^Be^F^affe* 
Pâté  froid  de  La^reau  ,  voyez  Lapreau^ 
Pâté  froid  de  Lapins  ,  voyez  Lapin. 
Pâté  froid  d'Oifons  ,  voyez  Oifin. 
Pâté  froid  de  Sarcelles ,  voyez  Sarcelle^ 
Pâté  froiâ  d'Outarde  ,  voyez  Outardes 

Pdté  de  TerigueuTU 

Prenez  deux  Uvres  de  trufesw,  douze  foie^ 
.'gffts  ,  crois  livres  de  panne ,  pernl ,  ciboules  ^ 
xhampignons  bacliés  ;  dreflez  un  pâté  de  la  hau« 
leur  d*un  pâté  à  la  ciboulette  ;  mettez  dans  le 
ionêi  de  la  panne  hachée  ^  mettez  deflus  une 
«ËOttche  de  trufes  coupées  en  tranches  ^  affaî-- 
fbnoez  de  (êl  fin ,  fines  émces  miclées  de  fines 
lierbes  ';  remettez  pat- demis  une  couche  de 
panne  >  &  enfuite  àts  foies  gras  coupés  par 
moitié;  a^aîTbnnez  dô  (èl  ,  fines  épices  méf- 
iées 9  perfil  )  ciboules  ,  champignons  haches  ; 
continuez  ainfî  jufqu'à  la  fin ,  que  la  dernière 
couche  fbit  de  panne  \  couvrez  de  bardes  de 
lard.  FiniflTez  le  pâté  à  l'ordinaire;  faites -le  cuire% 
Quand  il  eft  cuic,fèrvez-le  froid  pour  Entremets» 

Tâti  en  pot. 

Prenez  tous  les  filets  d'un  gi^fot  de  mouton  ^ 
#(ux  d^uA  lièvre^  d'une  perdrix  j  une  noix  de 
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veau,  8c  une  demie  livre  de  jambon;  hàclié€ 
hien  le  tout  enfêmble  avec  champignons  ,  Tel  % 
poivre  ,  mufcade ,  perfîl,  ciboules  ,  échalottes  t 
fines  épices.  Quand  cela  eft  bien  haché  &  mcîé 
enfemble  ,  ajoûtez-y  quatre  livres  de  lard  coupe 
en  dés  &  Cix  jaunes  d*oeufs  ;  ajoût^2-y  les  blancf 
foiiertés  &  une  poignée  de  piilacties  échaudées* 
GarnifTez  enfuite  une  marmite  de  bardes  de  lard» 
mettez-y  votre  hachis; recouvrez  comme  deiTous* 
Fermez  la  marmite  d'une  feuille  de  papier  » 
Se  de  (on  couvercle  ;  faites  cuire  refpace  de 
vin»t  quatre  heures  à  petit  feu.  Quand  le  tout 
eft  cuit,  laifTez-le  refroidir  ,  6tez-en  les  bar- 
bes de  lard  ,  dreâez-le  dans  un  plat  ,  Se  ferves 
pour  Entremets. 

On  en  fait  auffi  par  tranches  pamiées  &  grlUeés 
pour  Entremets^ 

Pdfé  en  fot  d'une  atttre  manière^ 

Hachez  &  mé'lez  enfemble  quatre  livres  io 
tranches  debauf,  un  gigot  de  mouton  ,.  deux 
perdrix  ,  deux  livres  de  porc  frais ,  trois  livres 
de  graifîe  de  boeuf  ,  demi  -  livre  de  trufcf 
vertes  ,  quatre  livres  de  lard  coupé  en  dès  ^ 
trois  livres  de  jambon,  afTaifomiés  de  Tel,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices;  ajoûtez-y  deux  on 
trois  œufs  ;  un  coulis  de  deux  perdrix.  Foncez 
une  marmite  de  bardes  de  lari  ,  &  tranches 
de  veau  battue  ;  mettez  votre  hachis  deffus. 
Hettez  mcme  chofè  delTus  que  delTous.  Fermez 
bien  la  marmite  de  Ton  couvercle  &  faites  cuire 
à  petit  feu  pendant  quinze  ou  vingt  heures. 
Quand  le  pâté  eft  cuit ,  laiflez-le  refroidir  dans 
fa  braife  ;  otez  les  bardes  de  lard  8c  les  tran- 
ches de  veau  ;  dreflez-le  dans  un  plat  &  fervex 
froid  pour  Entremets. 

Pâté   de  foffon. 

Pour  faire  un   pâté  de  poifiTon  en  maît^re  , 
laites  un  godiveau  de   même  q^ue  la  farce  do 
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ipoifibn  9  excepté  les  jaunes  <l'œufs  &  Tomelette 
^ue  vous  en  pouvez  exclure  \  du  refte  hachez 
^es  champignons  &  des  tcufes  de  même.  Après 
avoir  fait  la  pâte  &  drelTé  le  pâté ,  mettez  de- 
idans  la  moitié  de  cegodiveau>&  en  même  tems 
Itoutes  fortes  de  garniture»  trufes,  champignons  » 
andouillettes  ,  culs  d'artichauxj  filets  de  poifToti 
crud  coupés  par  petits  morcceaux.Mettez  le  refle 
<[u  sodiveau  par-defTus  »  fermez  votre  pâté  âc 
le  faites  cuire. 

Avant  de  le  (èrvîr  on  peut  j  mettre  un  blanc 
ou  un  coulis  de  champignons  ,  ou  quel^ut 
vagoût ,  &  (èrvîr  chaudement. 

On  trouvera  la  manière  de  faire  les  pâté^ 

'<de  poiflbns  particuliers  fous  leurs  nomsa 

Pâté  de  Turbot ,  voyez  Turbot. 

Pâté  de  Rougets  ,  voyez  Rougets, 

Pâté  de  Carpes  entières  ,  voyez  Carf  fm^ 

Pâté  de  Carpes  farcies  ,  voyez  Carfe. 

pâté  d'Anguilles  ,  voyez  Anguille. 

pâté  de  Barbots  «  voyez  Barhot» 

pâté  de  Macreufes  ,  voyez  Macreufe. 

Pâte  d*Eturgeon ,  voyez  Eturgeon. 

Pâté  de  Soles ,  voyez  Soie, 

Pâté  de  Lamproie  y  voyez  Lamfrote. 

Pâté  de  Lamproie  à  TAngloife  ,  voye  Lamfroiiû 

Pâté  de  Truites  ,  voyez  TruUe, 

pâté  à%  Thon  ,  voyez  Thon. 

Pâté  de  Brèmes ,  voyez  Brème* 

Ptâé  de  Brochet ,  voyez  Brochet. 

pâté  de  Saumon ,  voyez  Saumon. 

Petits  fûtes  feuilletés  en  maigre 
Hachez  de  fa  chair  d*anguille  avec  des  laî"* 

tances  de    carpes  ,   &    champignons     à  demi 

cuits  dans   une  caflerole;    affaifonnez  de  fèl  > 

poivre ,  ciboulette  ,  fines  herbes  ,*  faites  fondro 

Se  bon  beurre  ,   la  moitié  autant    qu'il  y  a    do 

Jpçhis  ,•  faitci  une  pâte  feuilletée  çoui^q^  Y^\fe^% 
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flue  TOUS  ferez  cuire  dans  une  tourtière  9  ou  ai 
^ur  ;  mettez-y  un  jus  de  citron  ou  Terjus  é$ 
grain  en  fervant  pour  Entremets  >  ou  pourga^ 
«iturede  plats  d'Entrées» 

Tetîtsjatis  d'huhres  à  récaiUc^ 

Faîtes  un  hachis  de  laitances  &  de  chair  df 
Carpes  ,  de  tranches  de  brochet ,  de  chair 
d'anguille  ;  afiaifbnnez  le  tout  de  (èl  »  clou  batto^ 
Bc  vin  blanc  ;  enveloppez-en  vos  huitres  ,  dont 
Yous  mettrez  une  dans  chaque  petit  pâté  «  atec 
un  peu  de  bon  beurre  frais.  Faites>les  cuire  % 
fervez  chaudement  pour  Hors-d*œu  vre  >  ou  pom 
Garniture* 

Petits  fatét  à  la  Maxartn^  engras* 

Hachez  de  la  rouçlle  de  veau  avec  de  h 
graiffede  bœuf,  per£l ,  ciboules  ,  ehampignonsi 
trois  œufs  entiers  ,  un  demi-fetier  de  crémc  , 
fel ,  poivre  ;  faites  ainfî  le  godiveau.  Ayez  de 
la  pâte  feuilletée  bien  mince ,  que  vous  cou- 
pez par  petits  morceaux  ;  mettez  du  godiveaa 
delTus  ;  couvrez  d'un  pareil  morceau  de  pâte  ; 
appuyé/  légèrement  les  doigts  defTus ,  pour  qu  ils 
fe  collent  l'un  a  l'autre  ;  dorez  les ,  faites-les 
cuire  ,  &  les  fervez  fortant  du  four. 
Petits  fdtés  à  PEffagnoU^ 

Prenez  un  morceau  de  lard  ,  un  petit  morceiil 
de  veau  ,  &  un  blanc  de  poulet  ;  faites  bla»- 
chir  le  tout  dans  Ja  marmite  ;  hachez-le  bien 
menu  &  aflaifonnez  de  fines  épices  ;  pilcz-le 
encore  dans  un  mortier-,  ajoûtez-y  un  peu  d'ail 
é^  de  rocambole.  Formez  dts  ahaifles  d'unf 
pâte  fine  ;  mettez  deflus  de  votre  hachis  ;  coin 
vrez  d'une  autre  abaifTe  ;  faites  cuire  vos  petits 
pâtés.  Ils  vous  fervirom  pour  garnir  ou  poBi 
lior^-d'çeuvre. 
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feths  fâtés  de  fêtes  gros  aux  trufet. 

laquez  des  foies  gras  de  trufes  ;  faites  uno 
farce  d*autres  foies  gras  ;  dreflez  de  petits  patéi 
de  requête ,  mettez  de  cette  farce  au  fond  ,  un 
jnorceau  de  foie  gra>  defllis ,  &  une  trufe  de 
chaque  coté  ;  recouvrez  de  farce  enfuite  d'une 
abaifle  ;  dorez-les  &  les  mettez  au  four.  Quand 
ils  font  cuits ,  découvrez-les  ,  mettez  une  ^f 
fite  éifence  dedans  &  fervez. 

On  en  peut  faire  de  ris  de  veau  piqués ,  de 
trufes ,  de  foies  ,  de  lottes ,  de  laitances  de 
carpes ,  lardés  de  trufes. 

•  Tefîts  futés  aux  écrevijfes. 
Faites  blanchir  desécreriiTes  épiiez  les  cogujll- 
les^  gardez  les  queyës  ;  mette/,  les  coquilfe» 
piléesdans  une  çtlTerole  ,  avec  trois  quarterons 
.  de  beurre  ;  faites -les  bien  bouillir  pendant  une 
4emi-heure  ;  pallez-lcs  enlûite  dans  une  fer- 
viette,  à  force  de  bras  «  pour  en  exprimer  I9 
beurre  d'écrèviflcs  ;  mettez  dans  ce  b^»urre  d'é- 
crevi^es  plein  les  deux  mains  de  mie  de  pain  , 
que  vous  délayez  dans  de  la  crème ,  avec  un 
peu  de  fel  «  un  peu  de  fa&an ,  dix  ou  douze 

Jaunes  d'ceufs.  Délayez  bien  le  tout  enfemble  ; 
àites  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  champignons 
petits  œufs  ,  queues  d'écreviflfcs  ,  culs  d'arti^» 
chaux ,  le  tout  pafle  dans  la  cafferole  8c  lié  de 
coulis ,  une  tranche  de  jambpn  >  &  fini  de  bon 
$oùu 

Prenez  des  cartes ,  coufèz^en  deux  enfèmble 
par  les  deux  bouts  ;  faites-Jes  joindre  par  les  deux 
^uts  en  rond  ;  faites-leur  un  fond  d*une  autce 
carte  que  vous  collez  avec  un  œuf  battu  ;  faites 
les  féchcr  pour  que  cela  tienne  bien.  Renrrez- 
les  avec  du  beurre  affiné  ;  mettez  de  votre  farce 
mu  fond  &  autour  de  ces  cartes  ;  uniffez  avec 
i9  l'œuf  battu  ;  remplirez  le  dedans  de  \Qt&Q 
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ragoût ,  couvrez  cîe  la  même  farce  ;  unifier  aveC 
un  œuf  battu  8c  faites  cuire  au  four  modérément 
chaud.  Quand  ils  font  cuits  tirez-^les  des  mon* 
Jcs  de  cartes ,  &  les  fervez  à  (èc. 

Petits  fdtés  d'EcreviJfes  d'une  autre  façon. 

Faites  cuire  des  écrcvifles  dans  de  l'eau  fàlécj 
épluchez  les  queues  &  les  grofles     pâtes  que 
vous  mettrez  à  part.  Faites  le  beurre  d  écrevîflcs 
Comme  on  vient  de  le  dire ,  ou  bien  voyez  aa 
mot  Ecrevîjfes.  Hachez  une  partie    des   queues 
d'écreviflcs  avec  un  morceau  de  chair  de  carpe 
ou  autre  poiffon  plus  fin.  (  Si  c*eA  en  gras  vous 
en  ferez  un  godiveau  avec  un  ris  de  veau  k 
bon  aflaifonnement,  champigons  hac^,  perd 
ciboules ,  fines  herbes  ,  fines  épices  >  quelques 
jaunes  d*oeufs  crus,  mie   de  pain  trempée  dans 
du  lait,    8t  du  beurre  d'écreviflcs  qui  rend  h 
couleur  rouge.  )  Faites  des  abaifles  de  pâte  feuit* 
letée  ou  de  pâte  à  l'Efpagnole,  que  vous  mettez 
dans  des  tourtières  ;    mettez  au   fond  un  peu 
de    godiveau   &  deux   queues  d'ccrevifTes  en- 
tières deflus  ;  couvrez-les  d*un  peu  de  godiveau 
6c  enfuite  d'une  autre  abaîfle.  Quand  vos.pités 
font  faits  ,  dorez-les  avec  du  beurre  rouge  d'é** 
crevifTes  ;  faites  -les  cuire  au  four  Se  fervez  chau- 
dement* 

Si  c'efl  un  Jour  gras  vous  ferez  la  farce  de 
defîbus  de  moelle  ,  &  celle  de  deflus  d'écreviflcs; 
rempliffez-les  avec  des  œufs  d'écrevifles ,  &  faites 
cuire  de  même  au  four  pour  Entrée ,  Hors-d'oeu- 
Tre  ,  ou  Garniture. 

Petits  fdtés  dreiïes  au  blanc. 

Dreifez  vos  petits  pâtes  rempliflTez-les  d'ana 
farce  faite  avec  de  la  volaille  cuite,  graifle,  retire 
de  veau  ,  lard  blanchi,  une  mie  de  pain  trempe? 
dans  de  la  crème,  fel,  poivre,  crérac  ,  une  ciboule 
cinq  jaunes  d*œufs  pour  liaifon.  Quand  ils  font 
iremplis  de  cette  farce,  couvrez-les  d'une  autro 

abaiflet 
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^aîffe^  Quand  ils  font  façonnés  &  dorés ,  faites- 
les  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  tirez- 
les,  6tez  la  farce  qui  eQ  dedans  ;  mettez-la 
-dans  une  cafferole  avec  un  coulis  blanc.  (  Voyez* 
au  mot  Coulis  y  la  manière  de  le  faire.  )  Délayez 
la  farce  avec  le  coulis  ;  faites-la  chauffer  Xans 
bouillir  >  &  la  remettez  dans  les  pùté«« 

Quand  on  n*a  point  de  coulis  on  fait  une 
.ilaifbn  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d'oeufs  * 
dans  laquelle  on   délaye  la  farce  de  la  même 
.snanîere  que  dans  le  coulis. 

On  ne  fi|Épit  point  ft  Ton  vouloit  donnée 
ia  manière  detaire  les  différentes  fortes  d'à  petiis 
.pâtés  9  ce  qu'on  a  dit  fiiffit  pour  faire ^ompren- 
.<lre  la  manière  de  faire  les  autr«&, 

PATISSERIE,  préparation  de  pâte,  aycc 
^liifîeurs  affaifonnemens  des  viandes.  On  trouve 
dans  diSTérens  endroits  ile  ce  livre  la  manière 
.;d'en  £iire* 

On  peut  dire  en  général  ^ue  l'on  ne  doit 
vpoint  s'accoutumera  Tufage  des  patifTeries^non- 
,ièulement  parce  qu'elles  font  prefque  toutes  pe- 
intes (ùr  Teftomac  &  difficiles  à  digérer;  mais 
encore  parce  qu'il  faut  toujours  préférer  autant 
^ue  l'on  peut  les  alimens  les  plus  finiples  aux 
«compofés*  * 

Outre  cela  les  épîces  &  l«s  'affàifonncmens 
que  Ton  y  prodigue  pour  l'ordinaire  ,  pour  £n 
•relever  le  goût  ,  (ont  extrêmement  préjudi- 
'dablesâ  la  fanté.  Rien  n'eu  plus  capable  d'allu- 
mer le  (ang  &  les  humeurs  comme  on  l'a  dit 
-dans  plufîeurs  endroits.  Il  eft  donc  de  Ja  pru- 
.dence  d'en  &ire  rarement  u(age. 

PECHE ,  Maîum  Verficum  ,  fruit  du  pccihcr^ 
•prefque  fphérique  ,  -couvert  d'une  laine  courte, 
xcmplie  d'une  chr.ir  fucculante  fort  agréable  , 
'fillonnée  dans  toute  fa  longueur  ^  &  qoî  ren- 
^tmt  un  noyau  creufédeioiics  affez  profondes/ 
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dans  leqirel  on  trouve  pour  l'ordinaire  une  atttf 
^e  oblongue. 

Plufîeurs  Auteurs  ont  rejette  les  différente 
•cfpéces  de  pèches  >,  comme  tonrenant  un  fuc 
extrêmement  nuifible  à  l*e(lomac  ;  de-là  vient 
qu^ils  confeîilent  de  les  «langer  au  commence' 
ment  du  repas  ;  &  de  boire  du  vin  par-deffns^ 
14aîs  il  n'efl  pas  vraifemblable  ^uNin  firuit  anS 
favoureux  &  aufli  délicieux  ,  dont  il  fembli 
que  la  nature  nous  ait  récommmandé  le  choix-, 
en  le  rendant  le  plus  agréable  de  tous  lesfhties 
d^été ,  (bit  au(lf  mal-fain  que^^^  Auteurs  le 
prétendent.  On  peutafîurer  malgré  leur  autorité, 
•que  les  pèches  font  bonnes  pour  Teflomac,  pour 
lâcher  le  ventre  ,  &  qu'on  ne  peut  rien  manger 
•de  plus  innocent.  Cela  n'empêche  pas  quoi 
ne  doive  être  très  cifconfpeâ  dans  Tufage  &  da« 
4e  choix  de  cette  eipéce  de  ce  fruit.  . 

Ce  que  Galien  &  d'autres  ont  dit  des  manvas 
'effets  des  pèches ,  doit  s'entendre  de  celles  qui 
ont  leur  chair  extrêmement  molle  ;  car  il  ea 
•eft  tout  autrement ,  dit  Amatus ,  de  celîej  qu'on 
appelle  dureaux  ,  pêches  dont  la  chair  eft  dore 
ic  ferme  ,  qui  jettent  une  odeur  tout  à  fait 
agréable,  fortifiante,  &  propre  pour  ranimer 
les  efprits  ;  car  c?s  dernières  ont  une  faveur  dc- 
licieufe  ,  mêlée  d'une  certaine  auftérité  qui  pUit 
^  Teftomac  &  le  fortifie. 

Les  pêches  confites  (ont  extrêtnement  agrca- 
ables  aux  malades ,  fug-tout  â  ceux  qi-i  font  al- 
térés &  qui  ont  la  langue  féche  ;  car  elles  for- 
tifient &  rafraîchiifent  en  même  tems  ,  &  par- 
là  elles  font  extrêmement  (àlutaires  dans  les  na- 
ladies  chaudes. 

Comme  les  pêches  font  d'une  fubftance  molle 
%,  humide  ,  elles  fê  corrompent  aifément  dans 
les  premières  voies  ,  elles  y  excitent  des  vents 
4c  ««uifèat   des  vers.  Bki  iotAt  ^lus  iàlutaûci 
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•Il  on  les  mange  avec  du  (ucre  ;  parce  que  le 
lucre  corrige  &  raréfie  kur  phlegine  vicieux, 
■  ^  On  mange  ordinairement  les  pèches  dans  du 
vîn ,  8c  comme  le  vin  perd  prefque  toute  (a 
*lbrce  quand  elles  y  ont  trempé^  cette circonftance 
avoic  donné  lieu  aux  Anciens  de  croire  que  ce 
£ruit  étoit  mauvais ,  8c  qu*il  dépofoit  dans  le 
Tin  une  certaine  qualité  maligne.  Mais  ils  no 
fallbient  pas  attention  que  la  pèche  étant  d'une 
stature  poreufè  &  fpongieufe ,  elle  abfbrbe  les 
.«fprits  du  vin&  le  rend  aqueux  ,  (ans  lui  com« 
jBiumquer  cette  prétendue  malignité. 

Les  pèches  conviennent  en  tems  chaod  9Wt 
jeunes  gens  bilieux  Se  fangùins  ;  mais  elles  (bitt 
aiuifibles  aux  vieillards  »  aux  phlegmatiques  &  i 
Ceux^i  ont  Teftomac  foible. 

On  doit  les  choifir  d*uae  odeur  agréable  ^ 
^'une  chair  moclleufe ,  fuccolunte  ,  vineule  > 
oqui  (oient  bien  colorées,  bien  mures,. 5c  qui  ft 
Réparent  aifément  de  leur  noyau. 

Renoud  aflurc  que  pour  connoître  de  quelle 
«couleur  la  pêche  eft  en  dedans  ,  il  n'y  a  qu'à 
nexaminer  celle  de  ù.  peau  ;  -car  la  chair  de  là 
.•pêche  eft  rouge  ,  fi  la  peau  eft  rouge  ;  elle  eft 
•jaunâtre  fi  la  peau  efl  jaunâtre  ,  &  de  différente* 
^couleurs  R  la  peau  eft  de  diftéreflfes  couleurs. 
Il  y  a  plufieurs  fortes  de  pèches  que  nous  al- 
lons détailler  en  peu  de  mots  y  avccleurs  ptiu- 
ipales  qualités. 

La    pêche    Albergt 
violette. 

La  petite  Pavic  Al- 
berge  violette. 
La  Bourdin. 
laDrufelle. 


L'avant  pêche. 

La  pêche  de  Troie. 

La  pêche  Alberge 
jaune. 

La  petite  Pavie  al- 
3»erge  jaune. 

La  Magdelainc  Uan» 


i^iiiuii^aciiujivwitfii»  I      La  pêche  Cenfb^» 
^9bc«  4     i-a  Chevrçii&.  ' 
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LaRoflfane. 

Xa  Pavie  roffane* 

La  Perfique. 

La  Violette  hâtive. 

La     Violette     tar- 
dive. 

La  Belle-garile. 

Le  Brugnon  violet* 
.   La  Pourprée. 
.    L'Admirable. 

La  Magdelaine  reu- 

jge* 

.    La  Migflone. 

;    La  pêche  d'Italie. 
Le  Pavie  blaac. 
La  Nivette. 
Xa  pèche  de  Pau. 
Xa  blanche  d*Andil- 
li. 


La  Narbonne; 

La  Grofie  jaune  lùH 
tîve. 

La  GroCe  jaune  lart 
dive. 

La  pèche  Roysde» 

La  Jaunelifle. 

Le  gros  Pavie  roug^i 

LegFOs  Pavie  jaunei 
Le  petitPavie  jaune  on 

Pavie  de  Saint  iMto 

tin. 

Le  Brugnon  \t\mt 
lîffé. 

Le  Brognontmolci 
tardif. 

La  pèche  à  Tétin. 

Xa  Sanguinole. 


Xa  pêche  violette  hativc  eft  la  meilleure  ii 
toutes.  C'eô  elle  qui  a  la  chair  la  plus  agréable 
Zc  la  ^lus  parfumée  ,  celle  c^ui  a  le  goût  le 
plus  vineux  &  le  plus  relevé.  Elle  n'eft  guère 
groflTe. 

La  pêche  admirable  aprefque  toutes  les  bon- 
nes qualités  qu'on  peut  fouhaiter  ,  &  nVn  i 
point  de  mauvaifes.  C'eft  une  des  plus  gro^es  k 
des  plus  rondes.  Elle  a  le  coloris  beau  ,  la  chair 
ferme ,  fine  &  bien  fondante.  Elle  a  le  noviu 
"petit  &  n'eft  point  fu jette  à  être  piteufe. 

La  mignone  eft  la  plus  belle  pèche  qu'on  puift 
iroir  ;  elle  eft  très-grofToA  très-rouge  ,  faliné 
9c  ronde.  Elle  mûrit  des  premières  de  la  faifon^ 
elle  a  la  chair  line  &  bien  fondante  &  le  noyin 
très-petit .:  mais  Ton  goût  n'eft  pas  toujours  ^ 
jpltis  relevé. 


1»E  C.  PEC.  tiy 

ï.a  belle  cherreufe  ne  le  cède  guère  à  aucune 
autre  en  groflfeur  ^  en  beauté  de  coloris ,  en 
trhai'r  fine  ,  &  fondante  ,  en  abondance  d'eau 
Ibcrée  &  de  bon  goût.  Le  feul  défaut  qu'elle  ait 
teft  d'être  un  peu  pâteufe  ;  maïs  cela  n'arrive  que 
i^uand  elle  eft  trop  mûre  ,  ou  que  l'été  a  été 
peu  chaud  &  peu  fèc. 

La  pcche  nivelle,  autrement  la  veloutée,  ett 
encore  une  très-belle  pèche,  très  grofle,  bien 
'colorée  en  dedans  &  en  dehors,  la  chair  eft  d'un 
1>on  goût ,  &  Ton  eau  d'un  fiic  excellent. 

La  pourprée  eft  une  pêche  aifée ,  grôfle,  d'un 
•rouge  brun,  dont  la  chair  eft  pénétrée»  Elle 
a  la  chair  fine  &  le  goût  releré. 

La  perfîque  eft  d'un  très-bon  goût  ;  elle  eft 
len^ette ,  le  noyau  a  la  même  figure ,  &  la 
chair  eft  peu  colorée. 

La  pêche  de  Troie  eft  fort  colorée  &Tonde» 
avec  une  très-petite  tête  au  bout. 

L'Amîrable  jaune  tardive  eft  auffi  nommée 
Têche  d'abricots ,  &  fandalie  ;  elle  eft  un  mer- 
licoton.  Elle  reflèmble  entièrement  par  fa  figure 
*&  par  fa  groffeur  A  la  pêche  qu'on  nomme 
iîmplement  admirable  :  mais  elle  en  eft  diffé- 
rente par  le  coloris  jaune  de  fa  peau  ^  àt  fn 
xhàir ,  ^  par  la  qualité  de  fon  eau ,  qui  n'eft 
pas   d'un  fi  bon  fuc. 

La  Violette  tandive,  autrement  pêche  mar- 
brée, eft  d'un  goût  agréable  &  vineux,  quand 
"elle  eft  bien  mûre.    Elle  vient   un   peu  plus 
grofTe  que  la  violette  ordinaire,  &  ne  colore 
pas, fi  univerfeUement  qu'elle,  d'où  vient  qu'on 
lui   a  donné  Cet  autre  nom  de  marbrée ,  parce 
•qne  (biivent  elle  n'eft  que  foiietiTée  d'un  rouge 
"violet. 

'  La  Bourdîn  a  une  partie  des  bonnes  qualités 
îJes  autres  pêches.  Elle  eft  (bffifàmment  grofle  , 
ronde, bien  colorée»  Sa  chair  eft  excellente  it 
«4'42n>bon  fiic 
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La  pêche  d'Italie  cft  une  c(pece  de  pcrfique 
badve ,  ôc  reflemble  en  tout  à  ila  perfique  or- 
dinaire par  (à  grofîeur  qui  efl  médiocre  «  par(t 
'figure  qui  eft  longuette  ,  avec  une  tête  au  bout, 

far  Ton  coloris  qui  eft  d'un  bel  incarnat ,  par  Cotk 
on  goût ,  par  fa  chair  quveft  d^unfuc  relevé  t  fc 
;par  U>n  noyau  qui  eft  petit. 

La  Roflàné  reffemhle  en  groffeur  &  en  figure 
i  la  Bourdin  ,  &  n'en  eft  difiTérente  que  par 
la  couleur  de  la  peau  &  de  la  chair  ,  celle>d 
l'ayant  jaune.  Elle  eft  d'un  fort  bon  goût  &  n'a 
|>oint    d'autre  défaut    que  d'avoir   un  peu  de 

Î penchant  au  pâteux  :  mais  pour  préyenir  cela  « 
1  ne  faut  pas  la  laiCer  tant  mûrir. 

L'Alberge  rouge  eft  d'un  goût  viReux&  relevé, 
il  on  la  laifle  bien  mûrir  ,  autrement  -elle  a  la 
•tchair  dure  ,  elle  demande  plus  de  maturité  que 
les  autres.  "Elle  eft  de  la  groffeur  de  la  pêche  de 
"^Troie  &  lui  rcffemble  affez,  fînon  qu'elle  eft  ph» 
•colorée.  Son  feul  défaut  eft  de  n'être  pas  greffe. 

La  Magdelaine  rouge  qui  eft  la  même  que 
3a  double  de  Troie  &  la  paï(anne  ,  eft  ronde 
plate,  camufe  ,  extrêmement  colcrteen  cchcrs, 
TTiédiocremenr  en  dedans  ,  pafTablement  grofle. 
Xa  chair  en  eft  fine  &  le  goût  affez  bon  ;  mais 
•elle  n'approche  pas  du  mérite  de  celles  dont 
«ous  avons  parlé. 

La  Belle-garde  eft  une  très-belle  pêche,  un 
jeu  plus  haiive  &  un  peu  moins  colorée  que 
TAd.Tïirable.  Elle  a  la  chairim  peu  plus  jaunâiic 
!&■  le  goût  un   peu  moins  relevé. 

Le  Pavie  blanc  me  diffère  environ  de  It 
^agjelaine  blanche,  que  parle  dehors  ;  ce-n'eâ 
qu'en  le  mangeant  Se  en  l'ouvrant  qu'onle  trouve 
Pavie,  c'eft' à-dire  une  chair  ferme,  tenant  as 
noyau  ,  &  affez  de  goût  quand  il  eft  bien  mur. 

Le  Pavie  rouge  depompone ,  eft  d'une  groffeur 
^rprenante  ,  ayant  auel^uefois  ju%u'à  uci» 
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Su  quatorze  pouces  de  tour ,  de  étant  du  plug 
beau  coloris  du  monde. 

Compote  de  pêche. 

Prenez  des  pèches  qui  ne  foient  pas  parfaite* 
vient  mûres  ;  pelez -les  Se  ôtez  le  noyau  ;  pafez- 
les  à  l'eau  fia:  le  feu  ;  (aites-les  bouillir  )ufqu'à 
ce  qu'elles  montent  9c  qu'eflles  s'amoUiilent* 
Tirez-les  enfiiite  8c  les  jettez  dans  de  l'eau 
firaiche.  Après  cela  méttez-lesau  fucre  clarifier  i 
S-aiCez-les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  n'écument 
;f>lus  ;  tirez -les  &  (ervez  chaudement. 

Si  les  pèches  (ont  tout  à  fait  mares ,  pelez- 
les  proprement ,  ôtez  le  noyau  ,  itietter-les  pat 
•^uorders  dans  un  plat  de  terre  ou  une  catferole 
ipoudrée  de  fiicre  dans  le  fond,avec  de  l'écorce  de 
citron  confite  hachée  9  &  faites  cuire  le  tout  au 
four.  Quand  elles  font  cuites ,  poudrez-les  de 
-fucre  <;  faites  leur  prendre  couleur  avec  la  pelle 
«ouge;;  dreffez  rotre  coitipéte  &  &rvez  chaur 
Cernent. 

Marmelade  de  pêches. 

Cette  marmelade  fe  fait  Suivant  la  méthode 
générale  ,  qu'on  trouvera  au  mot  Marmelade.  Il 
&roit  inutile  de  répéter  ici  ce  qui  eâ  marqué 
'4lans  cet   endroit. 

Pêches  au  liquide. 

Prenez  des  pèches  un  peu  vertes  ;  pelez-les»,' 
'Atez  les  noyaux  ,*  mettez-les  à  mefure  dans 
l'eau  fraîche  ;  faites-les  enfuite  bouillir  à  petit 
tevL  dans  d'autre  eau.  Se  quand  elles  corn- 
tnencent'à  verdir  ,  étez-les  ide  deflus  le  feu& 
les  lairez  refroidir  pour  les  mettre  enfuite  dans 
^e  l'eau  frafehe. 

Faites  cuire  du  fuere  à  perlé  ;  mettez -y  vo» 
:péches  bien  éf outtées  de  leur  èau  ;  faites-les 
bouillir  &  les  écumez  bien.  Otez-les  après  de 
deâus  le  feu  &  les  laiflez  refroidir.  Quand  elles 
ûmt  .froides^  romettez-dcf  encore  fur  le  feu:^ 
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ÉaifTcz'les  boiiîllir  jufqu*à  ce  que  le  (yfop  eë 
foît  cuit  à  perlé  ;  cela  fait ,  tirez-les  &  les  dreU 
ièz  dans  des  pots. 

Au  iieu  de  les  peler  ,  vous  jpouvez  les  paTcc 
i  la  leffive ,  comme  les|  abricots  verts.  Conful^ 
tez  cet  article  au  mot  Abricot. 

Pêches  mures  au  liquide. 
Prenez  des  pêches  à  moitié  mûres  ;  pelez-les; 
-ôtez-en  le  noyau  ,*  paflëz- les  àTeau,  furie 
feu  pour  les  blanchir.  A  mefure  qu'elles  mon- 
tent ,  tirez-les  avec  l'écumoirc  ;  rsfraîchiffez- 
les  à  Feau  ;  égouttez-Ies  «  mettez-les  au  facre 
clarifier,  dans  lequel  vous  les  ferez  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'elles  n'écument  plus.  Otez  foigneu- 
ièment  cette  écume.  Se  laiflez  repofer  votre 
fruit  environ  deux  heures. 

Votre  fruit  repofé ,  mettez-le  fur  le  feu  ;  faîtci 
cuire  le  (yrop  a  liflTé,  en  l'augmentant  s'il  cft 
trop  diminué.  Otez-le  encore  de  deflus  le  feu; 
laiflTez-le  repofer  dans  fon  fyrop  encore  pendant 
deux  heures  ;  remettez-le  enfin  fur  le  feu  pour 
liii  faire  prendre  la  cuiffon  au  grand  perlé  ;  ccU 
fiait  ,  empotez-le. 

Les  Pavies ,  fur-tout  le  pavîe  blanc  fe  con- 
fifcnt  comme  les  pèches. 

Pèches  vertes  au  fec. 

Vos  pèches  confites  au  liquide  comme  on 
Ta  dit  ,  laiffez  votre  poêlon  pendant  une  nuit  à 
•l'étuve  ,  pour  en  defîecher  toute  l'humidité.  Le 
lendemain  dreflez-les  à  l'ordinaire  ,  poudrcz- 
les  de  fucre  ,    &  les  laiffez    fécher  à  l'étuve* 

Pêches  mures  aufec. 

Faites-les  fécher  comme  les  précédentes  i  t 
les  poudrez  de  fucre  à  chaque  fois  que  vous  les 
•retournez. 

Tdte  dépêches. 

Prenez  des  pèches  qui  ne  (oient  pas  extrcme- 
i^ent  mûres  jpelez-ks,  &en  ôicz  les  noyaux  i 
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faites-les  bouillir  dans  de  l'eau  à  petit  feu,  jufqu'i 
cequ'elles  commencent  a  devenir  comme  vertes  ; 
laîâez-les  enfuitc  refroidir  dans  leur  eau  Quand 
elles  font  froides  »  tirez-les  &  les  laifTez  égoutter. 
Paffez-lcs  enfuite  dans  une  pafToire.  Quand  elles 
font  paffces  mettez-les  dans  un  poêlon  ou  baffin 
bien  net  ;  faites-les  fécher  à  petit  feu ,  remuant 
toûjouxs  avec  la  fpatule  jufqu'à  ce  que  vous 
^oyez  que  vos-  pêches  commencent  à  fécher  » 
ce  que  vous  conneîtrez  lorfqu'elles  ne  tiendront 
plus  au  poêlon.  Mettez-y  enfuite  ce  qu'il  faut 
de^  fîicre  en  poudre ,  &  incorporez  bien  le  tout 
enfëmble  ;  après  cela  étendez  votre  pâte  fur  des 
ardoifes  en  telles  formes  que  vous  voudrez ,  8c 
la  laiflez  fécher  à  l'étuve  comme  les  confitures 
fëches.  ^ 

Au  Heu  de  mettre  votre  (ucrc  en  poudre ,  il 
e&  mieux  de  le  faire  cuire  â  caffé  pourTincor^ 
fOtet  dans  la  marmelade. 

Eau  de  pêche» 

Prenez  fîx  ou  huit  pêches ,  fùîvant  leur  groft 
ièur  ;  coupez-les  par  morceaux  &  lesjettez  dans 
une  pinte  d'eau  *,  faites  leur  prendre  un  boùilloit 
dans  la  même  eau  pour  en  tirer  le  goût  ;  otez-- 
les  enfuite  de  deffus  le  feu  ,  &'quand  elles  feront 
refroidies  «  mettez- y  un  quarteron  ou  cin^ 
onces  de  fucre.  Lefucre  fondu, paiTez  le  tout 
à  la  chauffe  ,  jusqu'à  ce  que  l'eau  foit  claire  ; 
faites-la  rafraîchir  pour  boire  Si  vous  augmentez 
le  nombre  des  pechçs ,  il  faut  augmenter  à 
proportion  la  quantité  de  fucre. 

Tourtes  de  pêches  grillées. 

Faîtes  griller  des  pêches  fur  un  fourneau  bitti 
iaUumé.  Quand  elles  font  grillées ,  mettez-les 
dans  de  l'eau ,  otez  proprement  la  peau ,  re- 
Biettex-les  dans  d'autre  eau  9  otez  enfuite  les 
noyaux  ,  Se  les  mettes  dans  UAC  poêle  avec  In, 
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quantité  qu'il  faut  de  fucre  clarifié  ;  couvre» 
les  &  les  laifTez  mitonner  ;  quand  elles  (ont  cuites 
tîrex-les  &  les  Itiflcx  refroidir.  Foncez  une 
tourtière  d'une  abaifle  de  pâte  feuilletée* 
(  Voyez  au  naot  Pâte ,  Tarticle  Pâte  feuilletée.  ) 
Arrangez-y  vos  pèches  ,•  faites  par -deflus  quel- 
ques façons  de  bandes  de  pâte  feuilletée ,  ut 
cordon  autour  ;  dorez  d'un  <suf  battu  &  metr 
tez  cuire  au  four.  Quand  votre  tourte  eft  cuite  > 
tirez -la  ,  glacez-la  à  l'ordinaire  ^dreEcx-la  daa| 
«n  plat  &  fervez  chaudementt 

Tourtes  de  fêches  blanckeu 

Pelez  vos  pèches ,  6tez-en  les  noyaux  ;  me» 
tez-les  dans  une  poêle  avec  la  quantité  qu'il 
faut  de  fucre  clarifié  >  &  les  faites  cuire  (nrvB 
fourneau,  la  pocle  couverte.  Quand  elles  (ont 
cuites  y  laiâez-les  refroidir  ;  drefiez  la  tourtt 
de  la  même  manière  que  la  précédente  ^  faites 
euire  de  même  3c  fervez  chaudement* 

rêchet  Jechéei  au  four» 

Cueillez  â  l'arbre  celles  que  vous  Toudrei 
•onfcrver  ;  car  celles  qui  tombent  d^lles-mc* 
mes,  outre  qu'elles  font  trop  mûres,  fêmcur-» 
trifîent ,  de  manière  qu'elles  font  fort  difficiles 
à  léclicr  dans  ces  endroits  qui  ont  quel- 
que chofe  de  défagréable  au  goût.  Mettez-lei 
au  four  pour  les  amortir  ;  fendez-les  enfùite 
avec  un  couteau ,  pour  en  tirer  le  noyau. 
Ouvrez-les  Bc  les  applatillcz  afin  qu'en  les  re- 
mettant au  four  elles  féchent  également  ei 
dehors  8c  en  dedans.  Quand  vous  les  croyez 
fuffifamment  cuites  ,  tirez-les  du  f^ur  ,  ft  peiT 
dant  qu'elles  font  encore  chaudes  ,  refermc^-l« 
ic  les  applatiffez  une  féconde  foi$  ,  pour  1^ 
^rrer   dans  un  lieu  bien  fec» 
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Mous  avons  fuffifamment  parlé  au  commen* 
CÊtnent  de  cet  arcicle  ,  des  qualités  &  des 
propriétés  des  pèches  différemment  apprêtées 
êc  des  avantages  de  leur  mélange  avec  1» 
Acre. 

^  PERCE  -  PIERRE ,  Saxifraga  ^  ^tthe  plante 
AÎnfi  nommée,  parce  qu'elle  croît  entre  les 
fentes  des  pierres  ;  elle  croit  environ  de  la 
bauteur  de  la  main  ^  elle  pou£re  pluHeur» 
Betîtes  tiges  rondes  »  velues  &  revécues  de 
feuilles  pre(que  rondes  découpées  en  trois  par^ 
des.  Ces  feuilles  &  ces  tiges  font  d*un  goût 
un  peu  acre  5c  amer. 

On  fait  avec  la  .perse  pierre  &  le  pourpiet 
des  compotes  au  (el  &  au  vinaigre  fort  ul!tées  y 
fiittout  pendant  le  carême.  Ces  fortes  de  fala<« 
des  con&tes  font  bonnes  dès  l'entrée  du  re«^ 
pas. 

La  perce^pierre  fortifie  Teflomac  &  convient 
Hox  tempéramens  phlegmatiques  ;  mais  ît 
en  faut  ufer  foferement  »  car  elle  dcfféche  à 
l'excès. 

PERCHE ,  Perça.  Il  y  en  a  de  deux  efpéces 
l'une  de  rivière  Se  l'autre  de  mer.  Celle  de 
mtt  eu  d'une  couleur  rouge ,  brune  ,  ou  noi- 
fâtre*  Elle  a  une  chair  dure,  coriace  ,  vifqueufe, 
difficile  à  digérer ,  Se  d'un  mauvais  goût.  On 
49e  s'en  Cen  point  en  aliment» 

La  perche  de  rivière  fe  divife  au^H  en  deux 
efpéces ,  en  grande  Se  en  petite  ,  qui  font  Tune 
|t  l'autre  excellentes  à  manger. 

On  prétend  que  quand  elle  eft  trop  graffe  Se 
trop  vieille  ,  elle  efl  d'un  mauvais  goût ,  8c 
difficile  à  digérer  *,  on  dit  la  même  chofe  de 
celles  qui  habitent  les  lieux  bourbeux  ou  fan- 
geux. 

On  peut  'dire en  général ,  dit  M,  Andry ,  que 
U  percoe  Ç^j/jfi^COX  peu  d'iiumeurs  groifuies  4C 
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qu'elle  produit  beaucoup  de  bons  effets  &  peu 
^e  mauvais  ,  parce  qu'elle  habite  ordinairement 
&  même  plus  volontiers  dans  les  eaux  pures , 
limf  ides ,  &  qui  coulent  avec  plus  de  rapidité , 
que  dans  celles  qui  font  bourbeufès  &  qui 
coulent  lentement  ;  de  plus  elle  (è  nourrit  de 
bons  alimens  ,  Se  elle  s'agite  fortement  ,  ce 
qui  contribue  à  rendre  fa  chair  plus  délicate 
&  plus  falutaire.  Elle  nourrir  beaucoup  & 
fournit  un  bon  aliment  ,  parce  qu'elle  conuent, 
beaucoup  départies  balsamiques  &  de  (îics épu- 
rés ;  elle  fe  digère  encore  facilement  »  quand 
elle  eft  dans  un  âge  moyen  ,  parce  qu'alors  fi 
chair  eft  d'une  confîftance  médiocre.  Au  contrai- 
re,quand  elle  cft  trop  jeune  ou  trop  vieille  fa  chair 
tft  molle  &  vifqueufe  -,  ou  bien  dure  de  coriace. 

La  perche  convient  à  toute  forte  d'âge,  à  toute 
forte  de  tempéramens  &  en  tout  tems  9moins  ce- 
pendant dans  les  mois  de  Mars  &  d'Avril  où  Ton 
aflTure  qu'elle  fait  fes  œufs ,  &  où  par  conféqucnt 
elle  n'eft  pas  à  beaucoup  près  B.  bonne. 

Les  œufs  de  la  perche  font  forts  bons»  &  ils  Ci 
mano^ent  ordinairement  r6tî$  fur  le  gril. 

On  apprête  la  perche  de  bien  des  façons  dans 
les  cui'îues.  Voici   les  principales  &  les  plus 

Perches  à  la  fiuje  blanche. 
Faites-les  cuire  <:lansun  demi  court-bouillon, 
otez-leur  la  peau  ,   Se  fervez  avec  une  fauJe 
blanche  à  l'ordinaire. 

Perches  au  court-boUHlont 

Faites  cuire  vos  perches  au  court-boiiîllcn  , 
comme  la  carpe.  (Voyez,  au  mot  Carfe  , 
rarticle  carpe  au  court-boiiillon.  )  Lailkr-lcf 
refroidir  dans  leur  cuiflpn  ;  tirez-les  quand  el-es 
font  fioides  ;  6tez-en  proprement  la  peau  , 
4xe&i'l€6  dans  un  plat  »  &  (èrvez  çbauaemeuc 
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avec  un  ragoût  d'écreviflTes ,  ou  amplement  un 
coulis  par-deflus  (  Voyez  au  mot  Ecrevtjfes ,  la 
manière  defaireleragoût&le  coulis  d'écreviffes.) 

Perches  en  ragoût. 

Habillez  vos   perches ,  faites-les  rôtir  fur  le 
gril ,  pour  pouvoir  feulement  en  oter  la  peau. 
Mettez-les  enfuite  dans  une  caiSerole  avec  de  bon 
beurre  que  vous  faites  frire  avec  une  pincée  de 
farine  ;  ajoutez-y  un  demi-fctier  de  vin  blanc 
&  un  peu  de   purée    claire  ou  de  boiiillon  de 
poifibn  ,un  oignon  piqué  de  clous  ,perfîl  aché, 
fèl  y  poivre.  Faites  bouillir   le  tout  ;  mettez- y 
vos  perches  &  les-y  lailTez  mitonner. Quand  elles 
font  cuites,  fèrvez-Ies  avec  un  ragoût  de  cham- 
pignons ou  d'écrevilTes.  (  Voyez  au  mot  Champ i- 
gnon  &  Ecrevijfey\2i  manière  de  faire  ces  ragoôts.) 
Perches  en' filets  an  blancm 

Paflez  des  champignons  au  blanc  ,  &  les  faîtes 
cuire  avec  un  peu  de  crème  fans  liaifbn  ;  met- 
tez-y vos  filets  de  perches  avec  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d'oeufs  >  periil  haché  ,  mufcade  ra« 
pée.  Laiflez cuire  le  tout ,  &  remuez  doucement, 
ce  peur  de  rompre  les  Qlets.  Quand  ils  font 
cuits  fervcz  chaudement  le  ragoût  par-deffus» 
Perches  aux  concombres . 

Vos  perches  vuidées  &  écaillées ,  faites-les 
frire  ;  faites  un  ragoût  de  concombres,  (  Voyez 
au  mot  Concombre  y  laimaniere  de  Je  faire.  )  Mer^- 
sez-les  dans  ce  ragoût  •,  laiflez-les-y  mitonner 
un  moment  ;  drefîez-les  enfuite  dans  un  plat , 
jcttez  le  ragoût  par-deflus,  &  fer vez  chaudemenj; 
pour  Entrée. 

Perches  aux  ris  de  veau» 

Otez  les  oùies  de  vos  perches  &  la  moitié  des 
œufs  ;  faites-les  cuire  dans  une  bonne  braife  à 
très-petit  feu  ;  qu'elles  ne  faflent  que  frémir  ; 
mettez  du  vin  blanc  dans  la  braife.  Quand  elles 
K^lit  faites ,  écaiUez-Ies  &  les  fervez  avec  w 
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sa  goût  de  ris  de  veau.  (  Voyez  au  mot  Bh  »  Il 
auiniere  de  faire  ce  ragoût.  ; 

Perches  à  la  Jaufe  aux  Câpres. 

Otez  les  cuies  &  la  moitié  des  œufs  »  laîflei 
le  refte  ;  lavez- les,  faites-les  cuire  dans  un  court- 
l>ouiIion  au  vîn  blanc ,  «n  bouquet  ,  clous  de 
girofle ,  oignon  ,  racines  ,  bouillon  ,  une  pointe 
d'ail ,  (èl  &  poivre*  Quand  elles  (ont  coites 
^tez  les  écailles ,  &  fervez  avec  une  ikuSt  aux 
anchois.  (  Voyez  au  mot  Anchois^  la  manieic^ 
la  faire.  ) 

Perches  à  la  faujji  aux  anchois» 

Les  perches  cuites  au  coun-boiiillon  ^  commf 
en  Ta  dit ,  peJez-les  &  les  arrangiez  dans  nû 
plat  ;iêrvez  chaudement  avec  une  ûufle  àTaiH 
chois.  (  Voyez  au  mot  Anchois ^  la  manière  dç 
faire  cette  fâuffe.  ) 

Perches  à  Forange. 

Faites-les  cuire  dans  un  court-boiiillon  I:  lef 
fcrvez  avec  une  fàuffe  à  l'orangée  que  voui 
ierez  ainfî;  mettez  dans  du  coulis  mai^elejet 
d'une  orange  avec  quelques  zefts  &  un  morceae 
de  beurre  ;  faites  lier  lafaufle  ,  mettcz-yfclft 
gros  poivre,   &  fervcz  fur  vos  perches. 

Si  vous  n'avez  point  de  coulis  ,  mettez  dani 
une  calferoleun  morceau  de  beurre  ,  une  pincée 
de  farine  ,  du  jus ,  fel ,  gros  poivre ,  le  jus  d'une 
orange  avec  quelques  zells  ;  faites  lier  fur  le 
feu  comme  une  faufifc  blanche  ,  &  fervcz  fur  Ici 
perches. 

Perches  à  la  faujje  k  la  Hollandotjem 

Vos  perches  cuites  dans  un  court- bouiriofl 
avec  vin  blanc  ,  beurre  ,  une  pointe  d'ail ,  Tel  » 
oijnOiT.  ,J racines ,  un  bouquet  ;  otez  les  écailles 
^  les  fervez  avec  une  faufle  à  la  Hollandoife. 
(  Voyez  au  mot  Saufe  ,  la  manière  de  la  Elire.  ^ 
Perches  à  ritaltefine^ 

faites -\^s  cvxirc  comme  les  précédentes;  ju et 
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lès  fié  (aflent  pour  ainG'dire  que  frémir  dans  If 
court-bouillon  ;  écaillez-les  quand  elles  font 
cultes  &  les  fèrvez  avec  une  (âufle  à  Tltalicnne, 
(  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  manière  de  la  ^irc,  J 

Perches  à  la  Pruffiennc. 

Ecaillez  &  vuidez  vos  perches  ;  paCez  da'fi^ 
une  caâerole  perfil ,  ciboules  >  ail ,  échalottes  « 
le  tout  haché  très-Rn  ^  avec  un  morceau  d# 
beurre,  fel ,  gros  poivre;  mettez  vos  ^perchet 
dans  une  caSerole  pour  leur  faire  prendre  1# 
goût  de  la  marinade  ;  arrofez-les  de  cettt 
marinade  ;  pannez-les  8c  les  mettez  fur  !• 
gril. 

Faites  une  fàufle  avec  un  morceau  de  beurre  » 
«ne  pincce  de  farine  ,  une  cuillerée  d'eau  ,  fel , 
gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre,  un  anchoit 
hache  ,  des  câpres' entières  ;  faites  lier  cette 
iaufie  fur  le  feu  fans  bouillir  ;  metcez-la  dans 
tin  plat  ;  vos  perches  grillées  de  belle  couleur 
par-deffiis   &  fervez  chaudement» 

Perches  MU  coulis  d'écrevijfes. 

Vuîdez  vos  perches ,  faites-les  cuire  dans  un 
court- boiiillon ,  dans  une  caflerole,  avec  oignons^ 
citroa verd  ,  perfil  ,  ciboules ,  laurier,  bafîiic  , 
clous ,  poivre ,  fel ,  deux  verres  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  vinaigre  &  de  Teau.  Quand  ellei 
font  cuites  Se  prefque  réfroiciies  dans  leur  court- 
bouillon  ,  tirei-les  ,  pelez -les  proprement  ; 
arrangez-les  dans  un  plat ,  8c  les  conferrez 
chaudement. 

Faites  une  fàufTe  avec  un  anchois  haché ,  uH 
morceau  de  beurre  frais  >  fèl  ,  poivre ,  un 
peu  de  mufcade  râpée ,  une  pincée  de  farine  » 
une  goutte  d'eau  ,  un  peu  de  vmaigre.  Le  beurr« 
cunt  fondu  &  la  fauife  un  peu  liée ,  mettez -^r  d« 
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coulis  d'ccTcvifles.  (  Voyez  aa  mot  Ecrev^a\ 
la  manière  de  le  faire.  )  Jettez  Tocre  iàuflè  ur  to 
perches  &  ferrez  chaudement» 

Perches  four  râu 
Choîfiflez  les  plus  belles  perches,  étet  Ifll 
t>uies  &  la  moitié  des  œufs  ;  ^tes-les  cuire  â 
très-perit  feu,  avec  vin  blanc  ,  oignons,  ra- 
cines ,  iel ,  poivre  ,  un  bouquet ,  clous  de  £Î* 
rofle ,  ail ,  un  zeft  d'orange  ,  un  morceau  de 
beurre  ,  un  peu  de  bouiÙoii.  Quand  elles  (ont 
cuites  3  (ervez-les  avec  leurs  écailles  Gat  ont 
iêrviette  blanche  garnie  de  per/îl  frit. 

On  (ert  encore  les  perches  à  la  (àuâe  vene, 
cuites  au  court- bouillon  ,  ou  bien  â  la  fanfiê 
aux  moufierons  paâes  au  beurre  frais  avec  li 
ciéme  ,  fêl  &  poivre  blanc.  (  Voyez  fous  k» 
articles  particuliers  la  manière  de  faire  ces 
iàu£es«  ) 

Potages  de  terehes  au  hlancm 
Vos    perches   vuiclées    &  lavées  ,    faîtet-Ief 
rôtir  fur    le  gril.  Quand    elles     font  grillées 
étez  -  en    proprement  la    peau    ;    garJez   la 
plus    belle    de    vos   carpes  ,   défoffez  les  au- 
tres. Pile^    dans   un  mortier    deux    douzaines 
d'amandes  douces  bien  pelées ,  en  les  arrofant 
•   de  tems  en  tems  d'une  goutte  d'eau.    Quand 
elles    font  bien  pilées ,  mettez-y  la   chair   des 
carpes  que  vous   avez  defoffées ,  avec  quatre 
jaunes  d'oeufs  durs,    &  pilez  bien  le  tout  cn- 
iemble. 

PaiTez  dans  une  calferole  un  oîgon ,  quelques 
carottes  &  panais  par  tranches  avec  un  peu  lic 
beurre.  Quand  l'oignort  eft  cuit ,  fans  être  roux, 
mettez-y  un  peu  de  perfil  ,'  une  ciboule  entière  ; 
mouillez  d'un  bouillon  de  poiflbn  qui  n'ait 
point  de  couleur  ;  mettez-y  un  peu  de  mie  àt 
pain,  quelques  champignons  coupée'  par  tran- 
ches ,  ^    Vin  peu  de  balllic.  Faites  m^tcoim 


le  tout  cnfemble  ;  mettez  cn&ite  dans  cette 
cafierole  le  coulis  qui  efl  dans  le  mortier  avec 
le  jus  ;  paflez  Je  tout  à  Tétamine ,  après  l'a- 
voir délayé  clans  la  caflerole  ,  &  confervez  ce 
coulis  dans  une  marmite. 

Paffez  quelques  champignons  dans  une  cat 
Icrole  avec  un  peu  de  beurre  ;  mpîiillez-des  de 
bouillon  de  poifîbn  ;  aâaifonnez  d'un  bouquet 
de  fines  herbes ,  de  fel  &  d*un  peu  de  poivre , 
êc  y  mettez  cuire  la  grofTe  carpe^  que  vous 
avez  gardée.  Faites  blanchir  &  égoutter  enfuite 
une  douzaine  de  laitances  ;  mettez-les  dans  la 
caiTerole  où  eft  la  perche  ,  &  les  faites  cuire. 
Quand  le  jus  eft  diminué,  mettez- 7  un  peu  de 
votre  coulis  pour  leur  donner  du  goût,&  les  tenez 
chaudement  fîir  des  cendres* 

Mitonnez  des  croûtes  •  dans  un  plat  avec  du 

bouillon  de   poiflfon  ;  tirez   la    perche   de  la 

•caflerole,    dreflez-îa   au  milieu  du    potage   ; 

garniflez.  le  potage  d  un  cordon  de  laitances  ; 

jettez    delTus  le    coulis   8c  fervez  chaudement. 

Le  potage  de  vives  &  de  brochets  Ce  fait 
fde  la  même  manière  que  celui  de  perches* 

Terrine  de  perches, 

Vuîdez  &  écaillez  votre  perche ,  coupez-la 
en  quatre  ;  dépouillez  une  anguille  ,  coupez-la 
auffi  en  morceaux  ;  frotôz  la  terrine  de  beurre 
frais  y  alTaifonnez  de  fel  9  poivre ,  fines  épices  ; 
arrangez-y  les  morceaux  de  perche  &  d'anguille 
entremêlés  ,  un  bouquet  dans  le  milieu  ,  même 
aflaifbnncment  defïus  que  deHbus  ,  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne  ou  de  bon  vin 
blanc  ,  &  du  beurre  frais.  Couvrez  la  terrine 
de  Ton  couvercle  ;  mettez  delà  pâte  autour» 
&  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  tout  cft 
cuit  ,  otez  le  bouquet  &  la  grailTe  ,  jettes 
jdans  Ul  terrine  un  ragoût  de  laitance»  (  Voyei 


Çjî        ^  PER.  ÎÉIt. 

ftu  mot  tahance ,  la  manière  de  le  faire.  )  icteë 
Vex  chaudement. 

Les  terrines  de  brochets  de  de  tanches  farcîèi 
te  font  de  la  même  «naniére  que  celles  dt 
perches. 

Tourte  de  perchei» 

Faîtes  griller  vor  perches  ,  otez-en  la  peav 
leve'z  en  les  filets  ,  &  les  mettez  dans  un 
ragoût  de  champignons.  (Voyez au  mot  Cfc4m* 
fîgnons  ,  la  manière  de  le  faire,  )  Foncez  une 
tourtière  d^une  abaife  de  feuilletage.  (  Voyez 
au  mot  Pâte ,  l'article  Pdte  feuilletée.  )  Mette! 
dedans  le  ragoût  de  filets  de  perches  ;  recoin 
Vrez  a^une  autre  abaiffe  de  même  pâte  avec 
vue  bordure  autour.  Frotez  Totre  tourte  d*ttA 
ceuf  battu  &  la  faites  cuîre  au  four  ,  ou  fbof 
Un  couvercle.  Quand  elle  efl  cuite  découvrez* 
!a  ,  jcttez-y  un  peu  de  coulis ,  recouvrez  01 
fcrve"z  chaudement. 

La  perche  apprêtée  de  toutes  les  façons  qu'on 
lâént  d'expofer  cft  fort  faine.  L'excès  feul  des 
sifTiifonnemens  pent  la  rendre  nal-faifânte» 
Un  chacun  fur  cet  article  doit  confulter  ion 
tempérament. 

PERDRIX,  Terdnx.  Il  y  en  a  de  grifei, 
y e  rouges  &  de  blanches. 
f  La  perdrix  a  une  chair  ferme  &  peu  remph'i 
H'humidités  vif^ueufes  &  étrangères  ;  c'eft  pour 
cela  qu'elle  eft  d'un  goût  fort  agréable,qu'elle  eft 
propre  dans  les  diarrhées  &  qu'elle  convient 
aux  p'tuiteux  &  aux  phlegmatiques.  Cette  mê- 
me chair  fortifie  ,  rcftaure  ,  nourrit  beaucoup  » 
6:  efl  très- faluta ire  aux  perfonnes  convalescen- 
tes ,  non-feulement  parce  qu'elle  contient  beau- 
coup de  parties  huileufes  &  balfamiques  propres 
à  s'attacher  aux  parties  folides,  &  à  les  rétablir; 
mais  encore  par  le  fêcours  de  (es  fels  volatils 
jjui  entretiennent  les  liqueurs  dans  une  juilff 
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fluidité  I  &  ^ui  augmentent  la  quantité  des  eP 
prits. 

Il  faut  choîfir  les  perdrix  jeunes  ,  tendres  f 
bien  nourries,  &  d'iin  fumet  agréable.  Quand 
la  perdrix  eft  vieille ,  fà  chair  eft  dure ,  coriace^ 
difficile  à  digérer  &  peu  agréable  au  goût. 

Les  perdrix  conyiennent  dans  les  tems  froide 
S  toute  forte  d'âge  &  de  tempérament ,  maisr 
particulièrement  aux  perfonnes  conYalefcen- 
tes  Se  à  celles  qui  font  d'un  tempérament  froid 
fec  pblegmatiqne» 

On  ne  doit  pas  manger  la  perdrix  auflitoe 
igu^elle  a  été  tuée  ,  on  doit  la  laiffer  repofet 
quelques  jours  à  Tair  y  (a  chair  en  deyient|pluf 
lendre  &  plus  friable  par  une  petite  fermenta* 
tion  qui  s'y  eft  excitée. 

La  perdrix  rouge  a  les  mêmes  yertus  que  la 
gri(è  ;  on  en  fait  cependant  un  plus  grand  cas  , 
peut-être  à  caufe  de  la  rareté.  On  lui  trouve 
pourtant  plus  de  fumet  qu'à  la  grifè. 

La  perdrix  blanche  efl  un  oifeau  dont  les 
ieds  font  velus'&IrefTemblans  à  ceux  du  Lièvre. 
1  y  ^en  a  de  deux  cfpeces  ;  une  de  la  grandeur 
d'un  pigeon  ,  couverte  de  plumes  blanches 
comme  de  la  neige  ,  excepté  celles  du  cou  qui 
(ont  marquées  de  quelques  taches  noires.  Son 
bec&  Tes  pieds  font  noiritres.  L'autre  efi  faite 
comme  une  Caille ,  mais  plus  groflc ,  couverte 
de  plumes,  les  unes  blanches  &  les  {autres  d'un 
jaune  de  fafran. 

L'une  &  l'autre  efpéce  habitent  fiir  les  Alpes 
&  les  Pyrénées.  Elles  Ce  pîaif«nt  dans  la  neige. 
Elles  contiennent ,  dit  M.  Lemery  ,  beaucoup 
de  fel  volatil  8c  d*huile.  Elles. font  excellentes 
a  manger.  Elles  font  reflaurantes  &  fortifian- 
tes. 

Paffons   aux  différentes  manières  d'apprêter 
les  perdrix  dans  les  cuiiines. 
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Les  Jeunes  perdrix  Ce  nomment  perdreauK 
Ils  font  bons  à  manger  dès  le  mois  d'Août.  Il 
cft  aifé  de  diftinguer  les  perdreaux  gris  des  Per- 
drix; car  ils  ont  la  première  plume  de  Taile 
pointue ,  le  bec  noir ,  &  les  pâtes  noires.  Les 
perdreaux  rouges  fe  diftinguent  des  perdrix  rou« 
ges  avec  la  même  facilite.  Ils  ont  la  première 
plume  de  l'aile  pointue  f  &  tant  (bit  peu  de 
blanc  au  bout. 

Perdreaux  &  Perdrix  à  la  broche. 

Quand  ils  font  plumés  &  vuidcs,.faites-ks 
refaire  ,  épluchez-les  proprement  ^  piquez-les 
de  menu  lard  ,  mettez-les  à  la  broche  couverts 
d'une  feiiille  de  papier  ;  faites-les  cuire  à  petit 
feu.  Quand  ils  font  prefijue  cuits  ,  otez  le  pi- 
pier  ,  faites-leur  prendre  une  bellç  couleur 
dorée ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez,  les  (ervir  avec  une  duEe  an 
.verjus,  fel  &  poivre ,  ou  jus  d'orange. 

Perdreaux  au  fcnoiiiL 

Habillez  vos  perdreaux ,  laiffez-leur  les  pâ- 
tes ,  flam'oez-les  ,  rempliffez-les  d'une  farce 
compofce  de  leurs  foies;,  perfil,  ciboule?,  cham- 
pignons,  un  peu  de  fenouil,  le.tout  haché  trc«- 
Èn  ;  lard  rr^pc ,  fel ,  poivre,  deux  jaunes  d*oeolî 
pour  liaifon.  Quand  ils  font  farcis  ,  ficelez-les, 
faites-les  refaire  dans  de  la  praifle  &  les  mettei 
cuire  â  la  broche  enveloppes  de  lard  &:  de  pa- 
pier. Faites  blanchir  du  tenoùll  \  quand  il  cft 
égoutté  mettez-en  fur  reftomac  des  perdreaux; 
jettez  delTus  une  bonne  elfence  &  (ervez  chau* 
àement. 

Perdreaux  à  Porarge. 

Vos  perdreaux  farcis  comme  on  l'a  djt,  Grj 
fenoiiilfpourtant,  &  cuits  à  la  broche,couverts 
de  lard  &  de  papier  ,  fervez-les  avec  une  bon- 
Qc  eiTence  dans  laquelle  vous  prtiTerez  le  jus  i$ 
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détix  oranges ,  &  dans  laquelle  vous  mettxei 
quelques  zefts  de  l'écorce. 

Perdreaux  aux  trufeSm 
FarcîfTez-les  comme  on  Ta  dit ,  ajoutez  i&ê 
trufes  dans  la  farce  ;  faites-les  revenir  dans  du 
beurre ,  &  les  mettez  cuire  à  la  broche  enve-i 
loppées  de  lard  &  de  papier.  Quand  ils  font 
cuits  ,  fervez-les  avec  un  ragoût. de  Trufes» 
(  Vovez  au  mot  Trufe  la  manière*  de  faire  ç'$ 
ragoût.  )      ' 

Perdreaux  à  la  faujfe  à  la  carpe* 

Farciflez-les  de  leurs  foies  &  les  faites  cuîrc  S 
la  broche.  Quand  ils  Ibnt  cuits  fervez-les  avec 
«ne  fàuffe  a  la  carpe.  (  Voyez  aux  mots  Carpt 
^  Saujfe  I  la  manière  de  la  faire. 
Perdreaux  en  faftllotte. 

Flambez  vos  perdreaux  ,  applatiflez-les  ,  mef- 
tez-les  mariner  avec  fel ,  huile,  poivre,  per- 
m, ciboule,  champignons,  une  pointejd'ail  ,  le 
tout  haché  très- fin.Enveloppez-les 'dans  du  papier 
blanc  avec  leur  aflaifbnnement  ;  faites-les  gnit 
1er  à  très-petit  feu  ,  &  (ervez  dans  le  papier. 
Perdreaux  en  ragcût. 

Faites  rôtir  vos  perdreaux  â  l'ordinaire,  le^ 
vcz-en  les  cuifles  &  les  ailes  ;  mettez-les  dans 
ilAe  calTeroIe  avec.iin  bon  jus  de  bœuf,  un  peu 
de  vin,Jchampignons ,  truffes  &  culs  d'artichaux 
coupés  en  dez  ,  Tel  ',  poivre  &  bouquet  de 
'fines,  herbes  ;  laiifez  mitonner  le  tout  ;  votre 
ragoût  étant  cuit  fèrvez  pour  entrée  avec  un 
lus  de  citron. 

perdreaux  -à  la  folonnoife ,  bigoche  ou  ga^ 

limafrée. 

Vos  perdreaux  cuits  à  la  broche  ,  dépecez*- 
les  comme  pour  une  fricaflee  de  poulets  ;  met- 
tez-les dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  boiiil- 
lon  une  pincée  de  ciboule  hachée  1  une  d'é- 
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chalotte ,  une  de  perfîl ,  fcl ,  poivre ,  une  roi^ 
cambole  bien  hacnce ,  une  petite  poignée  d^ 
tnie  de  pain ,  des  zefis  d'orange  avec  le  jttS4 
|4ecteZ'les  chauffer  un  moment  fut  un  four^ 
neau  ,  fans  les  fadre  boiiiilir ,  &  fervez  chaudei 
ment  pour  entrée  ou  pour  hors-d'œuvre. 

Perdreaux  à  la  Polonoife  d'une  Mutre  façon. 

Vos  perdreaux  vuidés  ,  flambés  &  épluchés  } 
%nettez-les  à  la  broche  avec  un  morceau  iê 
beurre  dans  le  corps  ;  enveloppez  de  bardes  <ft 
lar«i  &  de  papier.  Quand  ils  font  cuits ,  levei 
iine  cuiffe  (ans  la  détacher ,  mettez-y  une  pîni 
tf^ffc  de  ging»i:mbre  râpé ,  une  pincée  d*cchaIot« 
tes  hachées,  une  de  perfîl ,  une  de  fèl ,  &  un  pe« 
dt  morce^iu  de  beurre  frais.  Faites  la  même 
chofe  à  tous  vos  perdreaux  ;  aux  ailes ,  vous  les 
écrafèz  entre  deux  affiettes  8c  y  mettez  qaeU 
^ues  zeils  d*orange  ,  un  peu  de  boiiilion ,  lui 
peu  de  mîe  d-i  pain  fine  par  deflus  ;  mettez-les 
un  moment  fur  un  réchaut  entre  doux  plats  | 
«vec  un  jus  d*orange  &  un  demi  verre  de  vin 
de  Champagne.  Faites  les  bouillir  un  infiant  » 
&  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  (ervir  toutes  fortes  de  i7oIailId 
de  la  même  manière  ;  au  lieu  de  la  faire  chauf- 
fer dans  un  plat,  mettez-la  dans  une  caffct 
rôle. 

Autres  Perdreaux  à  la  Polonoîfe. 

Flambez  ,  épluchez ,  vuidcz  vos  perdreaux,' 
coupez-les  en  quatre  ,  paifez-les  dans  on« 
çaflerole  avec  lard  fondu ,  moiiiliez-les  d'un 
verre  d*eau-de-  vie,  mettet-y  le  feu,  &lf« 
laifTez  fur  le  fourneau.  Quand  le  feu  de 
Teau-de  -  vie  efl  éteint ,  mettez-y  dts  ùî  ^t 
veau  blanchis ,  des  champignons  un  bouquet; 
mouillez  enfuite  avec  de  bon  bouillon  ,  un  peu 
de  coulis  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit  fct 


êc  te  Jegraiffez.  Quand  il  cft  cuit  à  propos  > 
mettez-y  un  jus  de  citron  ,  &  lèryez  à  cour- 
te fauâe. 

Perdreaux  à  l'eau-de-vie  tfune  autre  façon» 
Vos  perdreaux  proprement  habillés ,  retroup» 
lèz  les  pâtes  (ur  reilomac  y  fendez«*les  fur  I9 
<los ,  Êurcifez-lcs  de  ieurs  foies  avec  lard  râpé» 
Mettez  les  cuire  enfuite  entre  des  bardes  d# 
lard  ,  veau  Si  jambon  ;  aâTcLi^onnez  de  bon 
goût.  Quand  ils  lont  à  demi  cuits  »  mettez-y  un 
poilbn  d*eau-de-YÎe.  Quand  ils  font  tout  à  fait 
cuits  ,  retirez-les  ;  paflez  leur  affaifonnement 
idans  lequel  vous  mettrez  une  cuillerée  d'effen» 
jte  ,  un  morceau  de  bon  beurre ,  que  la  àuffà 
ne  foit  point  trop  longue  ;  lèryez  avec  un  jus 
ll'orangc  &  gros  poivre. 

Perdreaux  au  coulis  de  leur f  foies. 
Tarciifez  •-•  les  de  toutes  fortes  de  fines  h«r« 
bes ,  I:  maniez  avec  de  bon  beurre  ,  fel  âr  gros 
f  oivre.  Coufez-les  ,  faites-les  refaire  dans  da 
beurre ,  âc  les  faites  cuire  à  la  broclie  enve^ 
loppés  de  lard  5c  de  papier;  pilez  les  foies 
dans  un  mortier  ;  faites -les  bouillir  avec  un  peu 
ée  réduôion  »  un  peu  de  coulis ,  un  demi  verr# 
ie  vin  de  Champagne  ;  paflez  la  fàufle  au  ta^ 
mis ,  prefTez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fert ez  fouf 
les  perdreaux. 

Perdreaux  à  la  Prevatate^ 
FarcifTcz  vos  perdreaux  de  beurre  de  la  Pré-» 
Talaïe  ou  d'autre  beurre  excellent ,  &  les  faites 
Cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  5c  de  papie-| 
Quand  ils  font  cuits  coupez-les  par  morceaux  » 
j&  les  mettez  dans  une  fauffe  au  beurre.  Mettez 
un  J^lpteron  du  meilleur  beurre  dans  une  caf- 
ferole ,  avec  un  peu  de  rédudion  ,  (èl ,  gros 
poivre  >  un  jus  de  citron  ;  feites  lier  la  feufle 
fuT  le  feu ,  mettez  dedans  les  Perdreaux;  &  fcrr 
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Salmi  de  Perdreaux  en  Biberor. 
Mettez  dans  une  caflerole  une  tranche  dé 
jambon ,  un  bouquet ,  quelques  champignons  i 
un  verre  de  réduâîon ,  une  cuillerée  de  boiiil' 
Jon  ;  faîtes  bouillir  le  tout  enfemble  pendant  ^ 
une  demi-heure  &  le  paflez  au  tamis.  Pilez 
dans  un  mortier  deux  Perdreaux  froids  cuits  à 
la  broche ,  en  les  arro(ànt  de  tems  en  tems  avec 
la  fâufTe  que  vous  avezpaflîéeau  tamis.Quand  les 

ferdreaux  font  bien  piles,  pafltz-les  à  l'étamina 
force  de  bras  &  les  mouillez  avec  le  refie  de 
la  fàuiïe.  Quand  ils  (ont  bien  paCés  ,  mettez-lei 
dans  une  cafferole  pour  faire  chauffer  ;  aflai'J 
ibnnez-les  de  bon  goût,  donnez- leur  la  confia* 
tance  d*un  hachis ,  &  ferrez  dans  un  plat  garni 
de  croûtons  frits. 

Perdrix  à  l'EffagnoIe. 

Vos  Perdrix  vuidces,&  reiaîtes^mettez-Ies  i  la 
broche.Quandellesfbnt  cuites, pilez-en  une  dans 
un  mortier  avec  les  foies  des  autres  ;  votre  per- 
drix bien  pilce  delaiez-ladans  du  coulis  clair  de 
veau  5c  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  jambon  la 
manière  de  le  faire)une  demi'cuillercc  d'cffence 
de  jambon  &  une  autre  demi-cuillerée  (  àpot^) 
de  jus  de  veau  ,  &  la  faites  mitonner  à  petit 
feu ,  fans  bouillir.  Paifez  enlûite  ce  coulis  aTc- 
tamine. 

Mettez  deux  verres  de  vin  de  Champagne 
dans  une  cafTerole  avec  une  tranche  d*oignon 
&:  une  ou  deux  rocamboles.  Faites  bouillir  ce 
vin  jufqu*â  ce  qu*il  foit  réduit  à  la  moitié  &  le 
paflTez  au   tamis. 

Dépecez  vos  Perdrix  ,  mettez- les  dans  une 
caflerole  avec  votre  vin  de  Champagne  &  vo- 
tre coulis.  Ajoutez -y  deux  ou  trois  cuillerées 
d'iruik ,  êc  Va\(Vc7. Tv\kotM:\er  (ur  des  cenJres  chau- 
des fans  boùWWt  •,  ^xo^îti.Nc^^  ^^^\^\v*v 'l>5ix.  >isi 
plats  prcffe'A  à^tv^\îLÎô.\ji5s^t.\i^^i>xv'^vV>^v 
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^vZ'h,  fiir  les  Perdrix  ,  &  lèrvez  chaudemenc 
^ur  entrée* 

Perdrix  à  la  Trovençate. 
-^yof  Perdrix  acconiinodées  proprement  It 
retroul*ées  de  mcme  ^  faites-les  rotir  avec  une 
barde  de  lard  fur  l'efiomac  ;  pendant  qu'elles 
cuirènt  faites  un  ragoût  avec  des  foies  gras ,  ris 
de  veau ,  perfîl ,  ciboules  hachées  ;  afTaifonnez. 
de  Tel  poivre ,  6c  paflez  à  la  caflerole  avec  un 
peu  de  lard  &  de  farine. 

Mettez  dans  ce  ragoftt  un  verre  de  bon  vîn  y. 
des  câpres  hachées  ,  un  anchois  &  des  olives 
defbfrées»  avec  un  bouquet  de  fines  herbes  &  un 
coulis  de  bœuf  pour  liaifon. 

Dreflcz  vos  Perdrix  dans  un  plat ,  le  ragoût 
par  deflus  &  fervez  chaudement  pour  entrée 
avec  un  jus  de  citromOA  fert  de  la  même  façon 
les  Chapons,  les  Poulardes,  les  Poulets, !«» 
Beccafles  &  les  Dindons.  ^ 

Perdrix  à  Vétoufadem 
Lardez  vos  Perdrix  de  gros  lard  &  \çs  pafleTà  la- 
cafferole  avec  lard  fondu,pour  leur  faire  prendre 
couleur.Mette2-y  enftiite  du  bouillon,  fel,  poivre 
un  paquet  de  fines  herbes  ;  laiiTez  cuire  votre 
ngoûr  ;  ajoutez-y  cl.ampignons  ,  trufes  &  culs 
d'artichaux.  Quand  le  ragoût  eft  cuit,  mettci-y 
un  coulis  de  bœuf  &  fervez  chaudement  pour  en^ 
trée  avec  un  jus  d^  citron. 

Perdrix  à  MaUre  Lucas, 
Hachez  de  la  cuifle  de  veau  ,  de  la  moelle  & 
du   lard  blanchi  avec    champignons  ,  trufes , 
ciboules  ,  perfîj,  une  mie  de  pain  imhibce,  de 
ban  jus ,  fel ,  poivre  &  deux:  oeufs  battus  pour 
lier  votre  godiveau, 

Garniflez  le  fondid*unc  Tourtière  un  peu  gran-^ 
de  de  bardes  de  lard  ;  mettez  deflus  le  godiveai» 
accommode  de  manière  qu'il  y  ait  un  creux  a». 
Iitilieu  pour  placer  la  Perdrixr 

J9mt  U.  Zt 
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CoTipet  votre  Perdrix  éfi  quatre  ,  ptfez-Ia  ^ 
U  caCerole  avec  lard) 'perfîiy  ciboules  8c  u(^ 
peu  de  farine  ,  champignons  ,  trufes  êc  ris  df 
reau  ,  un  bon  jus  cle  bœuf  Bc  boas  atfat(bnne' 
fn*ns.  Laife£  cuire  un  peu  le  tout.  Quand  le 
godiveau  cft  cuit ,  rangez  rotre  Perdrix  dans 
la  Tourtière  8c  h  mettez  an  four  pour  lui  faira 
preidrs  couleur  8c  cuire  i.  propos. 

Tirez  enfaiteTotre  rajout,  degrajflez-le»  fiû- 
tes-le  couler  doueemem^for  un   plat ,  enforte 
que  les  bardes  reftcnt  au  fond  de  la  Tourtière  ; 
msttez-y  un  coulis  de  champignons  ,  tt  Cetiei 
pour  entrée  arec  un  jus  de   citron. 

On  peut  (èrvir  de  la  mcme  minière  Aes  Pou- 
lardes ,  ées  PouletSjdes  Chapons  &  des  PigcoiH 
fiea«x« 

Perdrix  mannittm 

Faites  tnariner  vos  Perdrix  pendant  trois  hea  ** 
rcs  au  verjus ,  jus  de  citron,  ftl ,  poivre ,  cloufi 
ciboules  &  laurier.  Faites  cnfuite  une  pâte  clai- 
rs avec  de  la  farine  ,  du  vin  blanc  &  des  jau- 
ne» d^oeafs ,  trempez-y  vos  pe  rdrix  ft  les  fai- 
tes frire  di3s  da  lariTonda  oa  de  fain-  doux»  & 
les  feriez  garnies  de  perfîl  frit  pour  un  plat 
^'Entrcmsts  ,  ou  pour  Garnitures. 

O.i  peut  (crvir  auC  des  pigîons ,  des  poulî  K 
CI  autres  volailles  pour  un  plat  particulier  JE  a- 
%ïzmn%  ou  pour  garnir. 

Perdrix  à  la  daube» 

Lardez  votre  perdrix  de  a  :iieïi  lard  ,  affaifbi- 
n:e  de  fel,  poivre  ,clous  de  girofle,  laurier  ,  ci- 
bDule  &  citron  vcrd.  Enveloppez-la  dans  une 
ferfiecte  &  rempoter.  ain(î  avec  du  bojillon 
&  du  vin  bhnc.  LVifTs^^-la  bien  boiitllir  &  lorf- 
que  le  bouillon  eft  confbnaTic,  laiffîz-la  refroi- 
dir a  deta;  dans  fa  cuiffoi  ;  tirez-là  8c  feriez  a 

&;  fui  uac  &rv:ACUC  bUuQhç  poiac  ÇAUCa«(f« 


V3â  9n  peut  faire  autant  des  dindons  ^  des 
jËfos  coqs  d'inde  ,  des  poulardes ,  des  poulets  > 
des  oifons ,  des  oies  Se  autres  oifeaux ,  pourvà 
qu'ils  foient  bien  gras. 

Perdrix  aux  fines  herbes. 

Choifïffez  de  jeunes  perdrix.  Quand  elles  font 
plumées  &  vuidces  ,  detachez-en  la  peau  de  la 
chaiT  (lir  reftomac.  Faites  une  farce  avec  lard 
râpé,  un  peu  de  perfil  8c  fines  herbes  ;  ^rcifiez- 
,  en  vos  perdrix  entre  chair  &:  peau  ;  bardez- les 
defus  &  deflbus ,  êc  les  faites  cuire  à  la  broche* 
Quand  elles  font  cuites,  drefle:z*les  dans  un  plat; 
jettez  dedans  une  eCence  de  jambon;  (  roïez  au 
mot  jambon  )  ou  un  «oulis  claif  ,  de  fctyez. 
ch;iuaement  pour  Encrée. 

Terdrîx  aux  trnfes  verteSm 

Préparez  vos  perdrix  comme  les  précédentes* 
pour  la  chair  &  la  peau.  Farcirez  les  de  lari 
râpé ,  per/il  hachée  trufes  hachées ,  le  tout  biçn 
mêlé  enfemble  ;  mettez-les  à  la  broche  avec 
bardes  deflus  &  deâbus.  Faites  un  ragoût  de 
trufes.  (  Voyez  au  mot  trufe  la  manière  de  le 
faire.  )  Vos  perdrix  cuites  ôtez-les  bardes ,  dref- 
Tez-les  dans  un  plat,  le  ragoût  de  trufes  par 
deflus ,  &  fervez  chaudemens  pour  Entrée* 

Perdrix  aux  moujferons  &  /mx  chamfîgnons^ 

Les  Perdqx  aux  moulerons  &  aux  champî« 
gnons  fe  foat  de  la  même  manière.  Voyez  fous 
les  articles  particuliers  la  maniete  de  faire  ces 
ragoûts. 

Perdrix  à  la  fattjfe  à  la  Carpe. 

FarcifTez  vos  perdrix  comme  les  précédentes 
entre  chair  &  peau  «  de  lard  râpé  ;  aflaifonnez  de 
même  ^ue  les  autres  ;  bardez-les  de  même  & 
les  faites  cuire  à  la  broche.  Quand  elles  font 
cuites  à  propos ,  otez  les  bardes ,  dreflez  -  les 
d^BS  un  flat^  jettez  par  deffus  une  fauSe  à  U 

Zzîj 
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lif  al(ê»  Voici  pour  celles  que  Ton  met  à  la  bro» 
rhe. 

Vos  perdrix  jplumées  &  yuidées  faites  une  far# 
ce  de  leurs  foies  piles  dans  un  mortier  avec 
lard  tapé ,  une  ciboule  hachée ,  du  perfil ,  une 
trufe  anaifonnée  de  fel ,  poivre  <  un  peu  de  fines 
^pices  9  &  fines  herbes  ^  farcifTez-les  entre  la  chair 
&  la  peau  de  Teftomac  ;  faites  les  refaire,  enve^- 
loppex-les  de  bardes  de  lard  »  &  les  faites  cuire 
à  la  broche. 

Coupez  du  Jambon  maigre  par  tranches  bat" 
eues }  garniiTez-en  le  fond  d'une  cafierole ,  8c 
faites  Hier.  Quand  elles  commencent  à  s*atta- 

•  cher,  mettez- y  une  petite  pincée  de  farine  ; 
mouillez  de  jus  fans  fel ,  mettez-y  un  bouquet9; 

,  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  degraiCez  le  ra** 

fout  9  &  le  liez  d*un  coulis  de  yeau  &  de  jam- 
on.  (  Voyez  au  mot  jambon  la  manière  de  le 
feîre.  ) 
^  .  Vos  perdrix  cuites,  tirez-les  delà  broche, 
fl  6tez  les  bardes ,  drelfez-les  dans  un  plat  ;  gar- 
J*  luOez  de  tranches  de  jambon ,  le  jus  par  deflus, 
f;  (k  fervez  chaudement  pour  entrée. 
^;  On  peut  fervir  ces  perdrix  cuites  à  la  broche 
rj^^  avec  un  ragoût  de  concombre  ou  de  chicorée. 
^"X  Voyez  aux  mots  concombre  ^chicorée  y  la  ma- 
^  niere  de  faire  ces  ragoûts.  ) 

Perdrix  aux  olives» 

-^.    Vos  perdrix  farcies  comme  les  précédentes  9c 

^  Cjiyeloppées  de  bardes  de  lard ,  faites  les  cuire 

.    3  la  broche  ;  pendant  qu'elles  cuifent  faites  un 

ragoût  d*olives  dont  vous  ôtezles  noïaux  &  que 

L    vous  faites  mitonner  dans  une  caflerole  avea 

du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  &  un  pea 

d*efience  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  olive.  ) 

Vos  perdrix  cuites ,  ôtez  les  bardes,  drelfez-les 

.  dans  un  plat ,  le  ragoût  d'olives  par  deifuS}  It 

Ccrve2^  ehaudem^r  pour  £np:é^t 


Çfo       per;         per. 

Perdrix  en  filett. 

Vos  perdrix  cuites  à  la  broche,  otez-efl'k 
|>eau ,  coupez -les  par  filets  ;  paflêz.  des  moofe* 
rons  ou  bien  des  champignoni  dans  une  cafie- 
rôle  avec  un  peu  ie  lard  fondu;  mouillez-If  s  de 
jus  de  veau ,  &les  mettez  mitonner  à  petit  fin 
iîir  un  fourneau  ;  dégraiflèz  le  ragoût  »  liei-le 
d*un  coulis  de  reau  &  de  jambon  ;  mettez-7  lo 
filets  de  perdrix  ;  faites-les  chauffer  ;  afiâilbnnez 
defel  &  de  poivre  I  &  fervez  pour  Hors-d'œu- 
yrcs. 

L'on  fèrt  des  filets  de  perdrix  aux  concombresi 
à  la  chicorée ,  Zl  au  jambon  >  voyez  fous  les  ar- 
ticles paniculiers  la  manière  de  faire  ces  difie* 
rens  ragoûts* 

Perdrix  aux  lentilles  &  petit  lard. 

Flambez  deux  perdrix  »  trouffez  les  patcs. 
Faites-les  cuire  dans  une  braife  avec  un  mor- 
ceau de  petit  Inrd  blanchi  coupe  en  tranches, 
tenant  à  la  cocne.  Lavez  un  demi  litron  de  len- 
tilles ,  &  les  faires  cuire  avec  du  bouillon.Mcttci 
dans  une  cafTerole  un  coulis  de  veau ,  de  jam- 
bon, r?.cines;  faites  fucr,&  mouillez  de  bouillon. 
PalTcz  les  lentilles  cultes  à  TctamiDe,  mouillei 
avec  un  coulis  clair  ;  quand  les  perdrix  font 
cuites ,  drefiez-le?  dans  un  plat,  le  petit  lard  au- 
tour ,  le  coulis  de  lentilles  par  deflus. 

Perdrix  aUx  marrons, 

Flambez  deux  ou  trois  perdrix  ,  trouflez  efi 
poule  ,  lardez  de  gros  lard  ;  refaites  les  perdrix 
dans  de  la  graifle ,  qu'elles  cuifènt  à  la  braifc. 
Paflez  un  quarteron  de  marrrons  dans  la  poelc 
aux  marrons ,  après  en  avoir  ôtc  la  première 

f'cau;  qu'ils  ne  rilfolent  pas  fur  le  feu.  Epluchez- 
es ,  Se  \es  îîÀiçs  cvivt^  •sNt.^>M\\demi-fetier  ,  de 
vin  b\'anc^   ^u  COXjXx'î  ^>\tv\iCi\\^^\.\'i^'î:^<:sçc!Ncv.- 

le^  de  ton  goui  5iL\^%  ^tx^tnu^vixV^'i^^'v^^^ 


Perdrh  aux  tnontansm 

TfcCôfflmodez  ci-deflus  àe$  perdrix  ;  &  les 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife.  Faites  blan* 
chir  des  montans  de  card«  ;  5c  cuire  dans  un 
blanc  de  farine  &  de  bouillon  ^  avec  une  tran- 
che de  citrons  y  fel,  graiflc  de  bœuf.  Faites  fuer 
une  tranche  de  jambon;  mouillez  de  bouillon 
&  de  coulis»  Mettez  dedans  les  montans ,  qu'Us 
y  fafîent  quelques  bouillons  pour  prendre  goût, 
fi  les  ferrez  autour  des  perdrix. 

Perdrix  aux  oignons  à  Pétoufade, 

DeCofTez  deux  ou  trois  perdrix  à  forfait,  com* 
tne  des  poulardes  au  blanc  manger  ;  ^ites  cuire 
de  petits  oignons  blancs  ,  après  les  avoir  fait 
blanchir  ;  achevez  de  les  faire  cuire  dans  une 
bonne  eFence  ;  quand  il  n*y  a  prefque  plus  de 
faufle  ,  laiffez-les  refroidir  ;  rempHffez*en  les 

fierdrix ,  coufèz-les  8c  les  &ites  refidre  dani  du 
ard  fondu  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ha- 
chés. Foncez  de  veau  &  de  jambon  une  caflèro- 
le.  ;  mettez-les  perdrix  deflas  ,  Teilomac  en 
defifous,  en  deflus  le  lard  fondu  »  les  fines  her- 
bes ,  fel ,  poivre  ,  &  couvrez  de  bardes  de  lard. 
Faites  cuire  ces  perdrix  dans  leur  jus  à  la  braî- 
fe  pendant  cinq  ou  fix  heures  ;  à  moitié  de  It 
cuiMbn  ajoutez  -  y  un  peu  de  bouillon.  Quand 
«lies  font  cuites ,  degraiflez  la  (àufle  fur  le  feu  # 
y  mettez  un  peu  de  couHsi  Paffez  cetre  fault 
au  tamis  »  &  la  fervez  fur  les  perdrix. 
Perdrix  à  la  Cézarienne» 
Vuidez  trois  bonnes  perdrix  au  fumet  5clef 
idefoCez ,  (ans  percer  la  peau  ;  laiflez  les  os  des 
«îles  &  des  cuiiïès  ;  mettez -y  un  papier  dans  It 
corps ,  pour  tenir  lieu  des  os  de  l*euomac}  {ai- 
tes'les  blanchir  au  feu  ;  piquez^les^k  mena 
lard;  ôtez  le  papier  qui  étoit  dans  W  corps  ; 
«mplifl*ez-les  de  petits  oignons  blancs  y  cuits  à 

le  ^^rc  I  ATSK  de  Un  be^ru  d$  Vanvrc  t  m 
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Autre;  aflalfonnez  de  fines  herbes  9c  de  fines  épn 
ces  ;  fîeelez-les  ;  foncez  une  caiTerole  de  bar- 
des de  lard  y  jambon  »  tranches  de  veau  battu  ; 
rangez  les  perdrix  deflus ,  l'eftomac  endefTous; 
aflaifonnez  de  Tel,  poivre,  fines  herbes  &  fines 
épices  ;  qu'elles  cui(ènt  à  petit  feu,  fans  être 
trop  aflaifbnnées;  étant  cuites  >  tirez  toute  la 
▼iande ,  &  les  perdrix  de  la  caflérole  ;  faites 
cuire  le  jus  au  caramel ,  &  glacer  enluice  les 
perdrix  dedans ,  comme  des  fricandeaux.  Quand 
elles  font  blondes  ,  retirez-les  ;  verfez  dans  la 
cafTerole  un  ou  deux  Terres  de  vin  de  Cham- 
^   paignf ,  une  cuillerée  de  coulis  pour  en  déta- 
cher le  fiic*  Reduifez  à  nioîtié  ,  eciimez  &  dé- 
graiffez;dre(rez  les  perdrix  dans  im  plat,  mettez- 
la  (kufië  deifous,  &  fervez  pour  Entrée. 
Perdrix  en  redingotte  aux  trufes. 
Flambez  8c  vuidez  deux  perdrix ,  trouflez  les 
ipates  en  dedans  ;  enveloppez  ces  perdrix  d'un 
morceau  de  rouelle  de  veau ,  lardez-les  de  lard 
&  de  jambon  ;  coupez  les  morceaux  de  veau 
en  travers  en  forme  de  bardes  ;  ficelez  les  per- 
drix de  façon  que  rien  ne  fe  défafle.  Faites-les 
cuire  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfîl , 
ciboules ,  ail,  trois  clous   de  girofle  ,  fel  ,  poi- 
vre ,  deux  oignons  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu*; 
paflez  des  trutes  fur  le  feu  ,  avec  un  morceùu 
de  beurre ,  un  bouquet ,  une  tranche  de  jambon; 
moiuUez  de  bouiilon;  reduifez  un  peu  ;  mettez 
deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit  feu  f 
&  le  dégraiflcz.  Quand  il  cft  cuit  à  propos  4 
aflaifbnné  de  bon  goût  ,  otez  les  perdrix  de  U 
braife  ,  déficelez  &  les  Jreflez  ,  les  tranches  de 
voau    fi^reflomac ,    &   le  ragoût   de   trufes 

Cotilis  de  Pcrdnx, 
JPilçzks   dans  un    xuorder  deux  perdrix  rotle 

avo 
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arv^ec  les  bardes  de  lard  dans  lefquelles  elles 
auront  cuit  ;  paflez  une  pincée  Je  trufes  ver- 
tes y  &  autant  de  champignons  cuits  dans  du  lard 
fondu  ,  avec  fines  herbes ,  ciboules  >  ba(îHc  « 
marjolaine  ;  mêlez  la  viande  pilée  enfemble 
dans  la  même  cafiferole;  ajoutez  deux  cuille- 
rées de  jus  de  veau  ;  lai0ez  mitonner  à  petit  feu» 
fc  pafTez  enfîiite   à  Tétamine. 

Autre  coulis  de  Perdrix  four  les  entrées  au 

roux. 

Pilez ,  comme  ci-deflus  9  des  perdrix  rôties; 
cnfliitf  mettez  deux  livres  de  roiiellc  de  veau, 
un  morceau  de  jambon  coupé  par  tranches  au 
fond  de  la  caiTerole  ,  avec  un  oignon  &  quel- 
ques carottes.  Faites  fuer  fur  un  fourneau;  pou- 
drez de  tant  (bit  peu  de  farine  ;  remuez, -tfioiiil- 
lez  moitié  jus  ,  moitié  bouillon  ;  aflaifonnez 
de  quelques  champignons  ,  trufes  ,  moufle-^ 
rons  ,  une  ciboule  entière ,  perfil  ,  deux  ou 
trois  clous,  bafîlicy  croûtes  de  pain  ;  faites  mi- 
tonner pendant  une  demi-heure  ,  eu  trois  quarts 
d'heure  ;  délayez  les  perdrix  pilécs  dedans  ;  laif- 
ièz  mitonner  un  peu ,  paCez  à  Tétamine  ,  fer- 
jecz-vous-en  quand  vous  le  jugerez  â  propos. 

Potage  de  Perdreaux. 

Vuidez ,  trouflez  proprement  vos  perdreaux  , 
larciflez  avec  blanc  de  chapon  ,  moelle  de  bœuf» 
faunes  d'œufs  cruds ,  aflaifonnez  de.fel ,  mud 
cade  >  un  peu  de  poivre  blanc  ;  faites  cuire  dans 
un  pot  de  terre  ou  autre  avec  bon  boUillon  « 
im  bouquet  de  fines  herbes.  Etant  cuites ,  met- 
tez-les (ur  les  cendres  chaudes  pour  les  tenir 
chaudement  ;  faites  enfuite  un  coulis  ,  avec 
deux  livres  de  veau  ,  un  morceau  de  jambon 
coupé  par  tranches,  un  oignon  coupé  portrait-* 
ches ,  quelques  carottes  &  panais  ;  couvrez  & 
mettez  fuer  ;  étant  attaché  ,  comme  un  jus<4 
ycau>  &  ayant  belle  couleur,  moUillez-le  moi^q 

Tome  ITt  A'a^ 
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)us,moitîé  bouiilon',mettez-y  quelques  croate! 
ée  pasn,champignons,trufes  hacbées,un  peu  de 
perûl  f  une  ciboule  ,  un  peu  de  baHlic ,  deux  à 
troif  clous;  que  le  tout  cuife  ensemble;  pilez  dam 
le  mortier  un  perdreau  ;  le  coulis  étant  fait ,  ti- 
rez les  tranches  de  veau  dedans  la  cafTerole»  dé- 
layez dedans  le  perdreau  pilé ,  paflez  à  Téta- 
mine.  Que  le  coulis  aie  un  bel  œil  ;  vuidez>le 
€lans  une  marmire ,  mettez-le  fur  les  cendres 
chaudes  ;  mittonoez  les  croûtes  dans  de  bon 
bouillon  ;  drefife^  les  perdreaux  fur  le  potage 
avec  un  petit  pain  farci  ;  goûtez  fi  le  coiulis  eft 
de  bon  goût,  8c  le  jettez  par  deflus,  pour  le  fer^ 
jirit  chaudement* 

Potage  au  roux  de  perdreaux. 

Sans  les  farcir  faites-les  cuire  de  même  que 
les  autres  »  avec  un  ragoût  de  xrufes  &.  de  petits 
champignons;  mitonnez  des  croûtes  dans  de 
bon  bc  iiillon  ;  drefTez  les  perdreaux  fur  le  pe- 
lage ,  le  ragoût  tout  autour  ,  &  le  coulis  de 
perdreaux  par  defTus  ,  de  la  manière  qu*il  eft 
marqué  ci  -  devant ,  &  fcrvez  chaudement. 
(  Voyez  au  mot  Trufe  la  manière  de  faire  ce 
ragoût.  ) 

J  ctîi^e  de  perdreaux  en  profiterole. 

Faites  cuire  vos  perdreaux  à  la  braife  ;  fai- 
tes un  ragoût  de  ris  de  veau,  culs  d'articliaux, 
champignons  8l  trufes;  palfez  avec  un  peu  de  lard 
fondu;  mouillez  de  jus  de  veau,&  liez  d'un  cou- 
lis de  perdrix  ;  mettez  vos  perdreaux  diins  ce 
ragoût;  vuidcz  vos  pains  à  Tordinaire;  farcif- 
fez-les  chacun  d'un  perdreau  avec  un  peu  de  ra- 
goût de  les  faites  mitonner  un  peu  dans  un  ju5  de 
<reau;mitonne2voscroûtes  dans  un  plat  de  moiiic 
jus  8c  moitié  bouillon  ;'meitez  le  plus  gros  de 
pain  farci  ?.u  trvUleu  du  potage  ,  les  petit?  au- 
tour, les  cu\s  tf  ?LtùcW\xVv  ^T\\\t.  ^^>4:k\«^^tnitrcz 
Je  tout  de  cxcu%  ftL  ^%û^  ^^\^"^u>^>^Ni\sî.\.>^ 
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^petits  champignons  farcis  ,•  jettez  le  ragoût  par-' 
àcSvis  &  fervez  chaudeâient. 

Les  profiteroles  de  Cailles,  de  Tourterelles  8i 
de  petit  pigeons  fè  font  de  la  même  manière* 
Potage  de  perdreaux  au  farmefan. 

Coupez  par  filets  deux  |)erdreaux  froids  cuits 
a  la  broche ,  faites  un  hachis  des  carcafies  ;  faite? 
un  coulis  en  les  piiant)&  arrofant  de  bouillon;  le 
Coût  paCé  enfiiite  â  Tétamine  >  farciflez  un  petit 
pain  de  votre  hachis,  &  faites  un  hachis.  Avant 
de  la  remplir,  paflez-le  au  beurre  ;  mettez  dans 
le  fond  d'un  plat  à  potage  du  parmefan  râpé  « 
puis  des  tranches  de  pain ,  enfuite  du  parme(an, 
puis  du  pain  ,  8c  ainfi  de  fuite  jufqu'à  ce  qu'il 
y  en  ait  atfez  ;  faites  mitonner  doucement  ce 
potage  de  bon  boiiillon  ;  mettez  au  milieu  le 
pain  farci  8c  Tarrofez  de  bouillon  ;  jettez  par 
4eflus  le  coulis  de  perdrix  &  fèrvez  chaudement. 
Potage  de  perdrix  aux  choux* 

Piquez-les  de  gros  lard  bien  afifaifbnné  ,  9c 
les  faites  cuire  â  demi  à  la  broche  avec  la  moi- 
dé  d'une  éclanche  de  mouton  bien  dégraiffée  ;  à 
demi-cuits  >  empotez-les  dans  une  marmite  avec 
un  morceau  de  jambon  ,  un  paquet  de  carottes 
&  des  panais  &  des  oignons  ;  ajoutez-y  des  pa- 
quets de  choux  blanchis  6c  ficelés  ;  mouillez 
te  tout  de  hort  boiiillon,  8c  faites  cuire  ;  le  po- 
tage cuit  mettez-y  du  jus  de  veau  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  ce  même  boiiillori;  dreflez  vos 
perdrix  fur  leur  potage ,  une  bordure  de  choux 
autour  du  plat  ;  pafîez  lé  refte  du  bouillon  dans 
|in  tamis  fur  votre  potage  8c  fervez  chaudement. 

Si  vous  voulez  fervir  le  potage  aux  choux  lié» 
jettez  par  deffus  un  coulis  clair  de  veau  8c  de 
jambon.  (  Voyez  au  mot  jambon  la  manière  de 
faire  ce  coulis. 

Potage  de  perdrix  aux  lentilles, 

iVos  perdrix  pi^ii4ps  de  gros  lard  aflaifonnéct 
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&  à  Jemî  cuites  à  la  broche,  comme  on  Ta  dîtî 
empotez- les  avec  des  tranches  de  petit -lard 
&  des  lentilles  8c  faites  cuire  dans  de  bon  boiiil- 
lon  ;  faites  fuer  dans  une  cafîerole  des  tranches 
de  veau  &  de  jambon  ,  avec  oignons  ,  panais, 
carottes.  Quand  elles  commencent  à  s'attacher» 
mouillez    de    bouillon  &  laiiFez    mitonner  à 
petit  feu  ;  mettez- y  quelque  clous,  ciboules  en- 
tière, perfîl,  champignons,  deux  rocamboles,  9c 
«ne  croûte  de  pain.  Tirez  le  veau  quand  il  eft 
cuit ,  mettez  les  lentilles  qui  font  cuites  dans 
ce  jus  là  ;  laifTez-les  mitonner  un  moment  & 
les  paâfez  à  Tétamine  ;  mitonnez  des  croûtes  d'un 
bon  bouillon  ;  garnirez  le  bord  du  plat  du  petit 
fàlé  qui  a  cuit  dans  les  lentilles ,  dreflez  les  per- 
drix iur  le  potage  en  femant  par  -  deflus   quel- 
ques lentilles  ;   jettes  le  coulis  fut  le  potage  & 
Servez  chaudement. 

PotÀge  de  ferdrix  aux  lentilles ,  garni  de 

Cervehts. 
On  fait  ce  potage  de  la  même  manière  qu€ 
le  précédent,  on  met  feulement  dans  la  mif- 
mite  où  cuifent  les  perdrix  ,  un  cervelas  i  & 
quand  il  efl  froid  ,  on  le  conpe  par  tranches 
dont  on  fe  fcrt  pour  garnir  les  bords  du  plati 
Potage  de  perdnx  aux  marrons. 

Faites  cuire  vos  perdrix  comme  les  précé- 
dentes dans  une  marmite  avec  un  jarret  àt 
veau  ,  une  tranche  de  bœuf  &  bon  bouillon  ; 
prenez-des  marrons ,  otez  la  première  ptno , 
pafîeE-les  dans  une  poêle  à  marrons  pour  le- 
ver plus  facilement  la  féconde  ;  vos  marrow 
pelés  proprement ,  faites  les  cuire  «ne  demi* 
heure  avec  les  perdrix. 

Mitonnez  des  croûtes;faites  un  cordon  de  vc^^^' 
tons  autour  du  plat ,  les  perdrix  au  milieu  ,  i« 
rcfte  du  bouillon  par-dcffus ,  &  fervçi  cbaijic' 
ment» 


] 
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Totage  de  ferdrix  à  la  Reines 

Faîtes  cuire  vos  perdrix  piquées  de  gros  lard 
a  la  broche^  à  moitié  cuites ,  retirez  pour  ache- 
ver de  les  cuire  à  petit  feu  dans  une  marmite 
avec  de  bon  boiiilloA  ;  faites  un  coulis  à  la 
'  reine  de  la  manière  qu'on  Ta  dit ,  mitonnez 
des  croûtes  avec  le  boiiillon  où  les  perdrix  ont 
cuit  ;  drelTez  les  perdrix  fur  le  potage  ,  le  cou- 
lis par  deflus  &  (ervez  chaudement. 

Potage  aux  croûtes  au  roux  au  couhs  de  per^ 

drîx. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat ,  moitié 
botiillon ,  moitié  jus  de  veau  ,  &  les  laifTez  at- 
tacher. Jettez  par-deflus  un  coulis  de  perdrix 
au  roux,&  (ervez  chaudement.  (Voyez  ci-de- 
vant la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 
Terrine  de  perdrix  au  choux. 

Faites  une  farce  avec  lard  râpé ,  fel ,  poivre^' 
perfîl ,  ciboule  hachée  ,  un  champignon  ha- 
ché ;  fercilTez-en  vos  perdrix  fur  Teftomac  en- 
tire  chair  &  peau;  trouflez  les  pâtes  dans  le  corps  ; 
tliettez  au  fond  d'une  caiTerole  des  bardes  de 
lard ,  tranches  de  bœuf ,  fel  ,  poivre  ,  fines  épi- 
cîes  ,  fines  herbes  «  quelques  ciboules  entières  ^ 
éerfil  haché ,  tranches  de  carottes,  de  panais  & 
d*oignon  ;  faites  blanchir  un  choux  pommé  , 
ccupez-le  par  la  moitié  ;  quand  il  eft  blanchi  » 
mettez-le  dans  l'eau  froide  \  &  après  l'avoir 
prefTé  ,  ficelez-le.  Mettez  les  perdrix  dans  la 
marmite  avec  le  choux^un  morceau  de  jambon 
&  un  de  petit  lard ,  même  afiai(bnnement  àeC'' 
(us  que  delTous;  peu  de*  fel  à  caufe  du  jambon 
Se  du  lard  ;  ajoutez  tranches  de  bœuf,  de  veau. 
Si  bardes  de  lard  ;  couvre/,  la  marmite  de  fon 
couvercle  ,  &  faites  cuire  feu  deCus  &  deflTous 
vos  perdrix  cuites  ,  dreiTezla  dans  la  terrine 
4vec  du  petit  lard  &  [çs  choux  coupés  par  fi- 
lets; mettcz-y  un  peu  d'eflence  de  jambon  ;  |at^ 

Aaauv. 
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tes  mitonner  Air  des  cendres  chaudes  ;  mettei 
la  terrine  fur  un  pkt ,  dégraifiez-la  ;  jetrez  -7 
un  coulis  de  perdrix  au  roux.  (  Voyez  ci-devant 
la  manière  de  le  faire)  &  fervez  chaudement. 

La  terrine  de  pigeons  &  de  ramiers  aux  choux  . 
{e  fait  de  la  même  manière  que  la  terrine  de 
perdrix  aux  choux. 

Terrine  de  Perdrix  aux  Lentilles. 

Vos  perdrix  apprêtées  comme  les  précédent 
tes ,  faites-les  cuire  à  la  braî/è  ;  cuites  &  égou- 
tées ,  dreflez-les  dans  la  terrine  ;  jettez  deffus 
un  coulis  de  perdrix  &  fervez  chaudement. 
(Voyez  au  mot  lentilles  la  manière  de  faire  le 
couhs  de  lentilles  ) 

La  terrine  de  canards  Se  de  fàrcelles  aux  leiH 
tîlles  fe  fait  de  la  même  manière  que  celle  de 
perdrix  aux  lentilles. 

Tourte  de  Perdreaux. 

Vos  perdreaux  apprêtés  ,  faites  une  farce  dt 
leurs  foies ,  remplirez- en  le  corps  de  vos  per- 
dreaux ,*  faites  une  abaifle  d'une  pâte  brifee* 
(Voyez  au  mot  Pâte  ,  la  manière  de  la  faire.) 
GarnifTez  le  fond  de  lard  râpé  afTaifonné  de  fel| 
poivre ,  fines  épiées  &  tant  (bit  peu  de  fines  her- 
bes ;  arrangez-y  les  perdreaux  avec  quelques 
trufes  vertes ,  &  quelques  petits  champignons  î 
aflaifonnez  deifus  comme  deflbus  ;  couvrez  de 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard ,  &  en- 
fuite  d'une  abaifTe  de  même  pâte  ;. faites  uni 
bordure  autour  ;  dorez  d*un  œuf  battu ,  &  faites 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle 
eu  cuite,  dégrailTez-la  ;  mettez-y  un  coulis  de 
perdrix  au  roux.  (  Voyez  ci-devant  la  manière 
de  le  faire.  Recouvrez  &  fervez  chaudement. 
Tourte  de  Perdreaux  aux  Trufet. 

Faîtes  la  tourte  comme  la  précédente.  Quand 
tUe  efi  cuite  >  mettei-y  un  ragoût  de  trvJi^  $ 
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fervez  chaudement  (  Voyez  au  mot  Trtife  I4 
manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Tourte  de  blanc  de  Perdrix. 

Faîtes  r6tîr  votre  perdrix  à  la  broche.  QuanJ 
elle  eft  cuite ,  otez  la  peau  ,  prenez-en  la  chaif 
&  la  hachez  ,•  pilez  un  quarteron'd'amandes  bien 
pelées  dans  un  mortier  ,  les  arrofant  de  tems  en 
tems  de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilces  9  met- 
tez-y le  blanc  de  perdrix  avec  un  peu  de  moëllei 
de  bœuf,  de  l'écorce  de  citron  verd  confite  ; 
pîlez  bien  le  tout  enfemble  ;  mettez  dans  une 
cafTerole  une  demi  cuillerée  de  farine  de  ritz 
ou  autre  avec  un  peu  de  lel  ;  délayez  la  aveC 
une  goutte  de  lait  ,•  metez-y  quatre  jaunes 
d'oeufs  frais  avec  un  demi  -  fetier  de  crème ,  un 
morceau  de  canelle  en  bâton  ,  &  du  fucre ,  ce 
qu'il  faut.  Faites  cuire  le  tout  en(êmble  (ur  un 
fourneau.  Quand  il  eft  cuit ,  otez  le  bâton  de 
canelle  ;  délayez  le  blanc  de  perdrix  &  les 
amandes  pilées  dans  cette  crème  ,  &  la  lai£ex 
xefroidir. 

Faites  une  abaifle  de  pâte  feuilletée.  (  Voyez 
au  mot  Pdte ,  la  manière  de  la  faire.  )  Foncez- 
en  une  tourtière  ;  mettez  delTus  la  crème  de 
blanc  de  perdrix  ;  étende^-la  par-tout  avec  une 
cuiller  ;  formez  delfus  quelques  ornemens  de 
bandes  de  feuilletage  ,  un  cordon  autour  ,  & 
faites  cuire  au  four.  Quand  elle  eft  cuite  rapez- 
y  du  fucre  ,  faites-la  glacer  au  four,  ou 
bien  avec  la  pelle  rouge  ;  drefTez-Ia  dans  ua 
plat  &  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Les  tourtes  de  blanc  de  chapon  ou  de  faifanf 
ft  font  de  la  même  manière  que  la  tourte  de  blanc 
àe  perdrix. 

Pdté  chaud  de  perdreaux  aux  choux, 

Vuidez  &  retrouvez  vos  perdreaux  ;  faites-^ 
les  refaire  ;  dreifez  votre  pâté ,  foncez -le  des 
£qUs  de   perdreaux    hachés  Se  de   lard  rapé« 
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Coupez  un  choux  en  quatre  ;  faires-le  blanclâ^ 
avec  un  petit  morceau  de  lard  coupé  en  tran- 
ches ;  mettez -le  dans  Teau  fraîche  ,  preflez-le, 
6tezen  les  cotes  >  mette?,  -le  dans  le  pâté  avec 
vos  perdreaux,  du  petit  lard  defifus,  Tel  &  poivre; 
couvrez  de  bardes  de  lard,  êc  nourrirez  bien 
de  beurre.  Finirez  le  pâté  à  Tordinaire  ;  quand 
ij  tù  cuit  ,  jettez  dedans  une  bonne  effence  de 
jambon*  (  Voyez  au  mot  Jamhon,  rarticle 
Ejfence de  Jumbon.) 

Pâté  chaux  di  perdrix, 

Retrouflez  proprement  vos  perdrix;  battez- 
les  fur  l'eflomac  ;  piquez-les  de  gros  lard  & 
de  jambon  ;  affaifonnez.  de  poivre  ,  Tel ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  fendez-les  par  le  dos» 
rempHifez-les  d'une  farce  faite  de  leurs  foies  » 
lard  râpé  ,  champignons ,  trufes  ,  ciboules  t 
per/iî  ,  avec  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
cpices.  Faites  une  abaifle  avec  farine  ,  beurre  » 
un  œufSc  du  Tel  ;  garniflez-en  le  fond  de  larJ 
râpé  ;  arrangez-y  vos  perdrix  après  leur  avoir 
caffé  les  os.  Ajoutez  trufes ,  champignons ,  une 
feuille  de  laurier  &  couvrez  de  bardes  de  lard. 
Couvrez  d*une  autre  abaiflTe  ;  dorez  le  pâté, 
&  mettez  au  four.  Quand  il  eft  cuit ,  dcgrai£ez- 
le  ,  otez  les  bardes  de  lard  ;  preflez-y  un  juî 
de  citron  ;  mettez-y  un  bon  coulis  de  perdrix, 
quelques  ris  de  veau  ,  chainpignons  &r  trufes; 
recouvrez  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 
Autre  pâté  chaud  de  perdrix  aux  trttfes, 

FarcifTez  votre  perdrix  piquée  de  gros  lard 
bien  afTaifonné  ,  avec  une  farce  faite  de  lari 
râpé  ,  champignons  hachés  ,  une  trufe  verte» 
perfil ,  ciboule  liachée.  Faites  une  abaifTe  d*uiie 
pâte  commune  ;  garniflez-la  de  lard  râpé.  Tel, 
poivre  ,  fines  V\tt^es  ^  fi.ties  éçices  ;  mettei-y 
votre  perdnK   ^.n^c.  vcvtrcv^  ?>îSr2L\^cyçv^^'TCv^xv>.  t^<ç. 
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tapé  ,  beurre  frais  >  &  de  bardes  de  lard.  Fermez 
Totre  pâté  &  le  mettez  au  four. 

Faites  un  ragoût  de  trufes.  (  Voyez  au  mot 
Trufe  ,  la  manière  de  le  faire.  )  Liez  ce  ragoût 
d'un  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez 
cet  article  au  mot  Jambon,  )  Votre  pâté  cuit  9 
jettez  dedans  &  fervez  chaudement. 

Au  lifu  d'un  ragoût  de  trufes  ,  on  peut 
mettre  dans  ce  pâté  un  ragoût  de  ris  de  veau  &  de 
foies  gras  >  ou  bien  une  fauâe  à  la  carpe* 
(  Voyez  cet  article  fous  les  noms  particuliers»  ) 

Tâté  froid  de  ferdrix 

Vos  perdrix  piquées  comme  les  précédentes 
Bc  farcies  d'une  farce  faite  avec  leurs  foies ,  lard 
raj)é  ,  une  trufe  verte  hachée  &  bons  a(^ 
iàifonnemens  ;  faîtes  une  abailTe  de  pâte  com- 
mune. (  Voyez  au  mot  Pdte  ,  la  manière  de 
la  faire.  )  Arrangez-y  vos  perdrix  fuv  un  lit 
de  lard  pelc  ;  afTaifbnnez  'de  Tel ,  poivre ,  fines 
herbes  ,  fines  épicéa,  une  feuille  de  laurier. 
Dans  les  intervalles  mettez  des  trufes  vertes 
pelées  ,  même  aâaifonnement  deffus  que  deifous; 
ajoutez  du  lard  pilé ,  un  morceau  de  beurre 
frais  ;  garnifTez  bien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez 
d'une  abaiCe  de  même  pâte  ;  finilTez  votre  pâté 
à  l'ordinaire ,  un  trou  au  milieu  ,  de  peur  qu'il  ne 
crevé  en  cuifant.  Quand  il  eft  cuit ,  bouchez 
le  trou ,  laiiTez  -  le  refroidir  «  &  fervez  pour 
Entremets. 

Autre  fâté  froid  de  ferdrix» 

Tcouflez  propren\fnt  vos  perdrix  ,  cafie:^'^ 
leur  les  os,  piquez-lps  de  gros  lard  &  de  jainbon  ; 
affaifonnez  de  finêi  herbes ,  perfil ,  ciboules  ^ 
épices  ;  rangez -les  fur  une  abaifîe  de  pâte  or- 
jdinaire  ;.  (  Voyez  au  mot  Pdte.  )  avec  iaurrier9 
l^eurre  frais ,  bardes  de  lard  pilé  y  lèl ,  pQÎvrs. 
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fines  herbes   9c   fines   éjjîces.   Couvrez    i^uoê 
autre  abaiffe  &  faites  cuire. 

Pdté  de  perdrix  à  la  TrîbouïeU 
Vuîdez  &  retrouflez  propreàient  vos  perdrix  9 
faites-les  refaire  ,  lardez -les  de  gros  lard , 
perfîl ,  ciboules,  champignons  ,  fel ,  fines  cpices 
mêlées.  Prenez  autant  de  morceaux  de  veau 
que  de  perdrix  ;  lardez  de  même.  Dreflcz  votre 
pâté  à  l'ordinaire  ;  garniflez  le  fond  de  lard 
râpé  &  des  foies  hachés.  Arrangez  y  les  perdrix 
&  les  morceaux  de  veau  >  même  affaifonnc- 
ment  deflus  que  de0bus  y  ic  fines  épices  mêlées* 
Couvrez  de  bardes  de  lard  &  de  beurre ,  &  finif- 
fez  â  Tordinaire.  Avant  d'enfourner  le  pâté  , 
mettez  dedans  par  la  cheminée  un  poiffofl 
d'cau-de-vie;  faites  cuire  ,  &  fcrvez  froid  po« 
Emremets, 

Nous  avons  expofé  au  commencement  de 
cet  article  les  propriétés  8c  les  qualités  des 
perdreaux  &  des  perdrix.  Pour  ce  qui  regarde 
les  ragoûts  ,  les  terrines,  les  tourtes,  les  p^tés, 
nous  ne  pouvons  que  répéter  ce  que  nous  avons 
dit  fî  (buvent  :  qu'il  eft  à  craindre  que  les 
affaifonnemens  ne  pervertirent  l'ufage  d'un 
aliment  fain    &  falutaire  par  lui-même. 

PERSIL,  Petrofelwttm  y  Opium.  Plante  fort 
lifitée  dans  les  affaifbnnemens.  Elle  croît  à  la 
hauteur  de  deux  ou  trois  pieds  ,  porte  des 
feuilles  compofées  de  plusieurs  feuilles  dccou- 
pée^,fort  vertes,&  attachées  2  de  longues  queues. 

On  doit  choifir  les  fommitcs  du  perfil  avant 
qu'elles  aient  commencé  â  fleurir  ,  ou  apporté 
des  femences  ,  parce  qu'jelles  font  alors  plus 
tendres ,  elles  ont  plus  d'odeur  ,  &  font  moins 
acres.  On  fe  (êrt  aufïi  des  racines  du  perfil 
parmi  les  alimens.  Elles  doivent  être  longues , 
groiTes  »  blanchâtres  ,  tendres  &  d'un  boo 
goût. 


Le  per/Il ,  dit  M.  Lemery  contient  beaucoup 
de  Tel  acre,  &  une  médiocre  quantité  d*huile 
exaltée.  Pans  toutes  ces  parties  il  provoque 
les  urines  ,  emporte  la  pierre  des  rems  &  de 
la  vefTie  ,  lève  les  obftruôions , chaflb  les  vents, 
efl  vulnéraire  Se  réfolutif  :  mais  il  ne  produit  pas 
toujours  un  bon  aliment.  Il  enflamme  la  mafie 
du  fang  ,  &  caufe  des  maux  de   tête. 

Il  convient  en  tout  tems  aux  vieillards &; 
aux  perfonnes  d*un  tempérament  phlegmatiquc 
&.  mélancolique  ;  mais  les  jeunes  gens  d'un  tem- 
pérament chaux  &  bilieux  ,  doivent  en  ufer  fort 
ibbrement. 

Son  odeur  agréable  &  aromatique  pro- 
vient de  quelques  particules  huileu(ès  fortCr 
ment  atténuées  [Si  exaltées  par  des  (èls  efles-f^ 
tlels. 

Le  perfîl  ,  remarque  le  même  Auteur  ,' 
contient  un  Tel  fi  acre  &  fi  corrodant ,  que  quand 
Ton  fringue  un  verre  à  boire  dans  de  Teau  où 
Ton  a  lavé  du  perfîl  ,  &  où  il  eft  refté  quel- 
ques parties  de  feuilles  ,  pour  peu  qu'on  ap- 
puyé (iir  le  verte  ,  il  (è  brifc  en  morceaux  ; 
ce  qui  vient  fans  doute  de  ce  que  ce  fel  é- 
étant  d'une  fuperfîcie  inégale  Se  fort  tranchante 
en  pafiant  Se  repa£ant  fur  les  mêmes  parties  du 
verre ,  en  détruit  l'union ,  à  peu  près  de  la  mê- 
me manière  qu'une  fcie,dont  la  ftiperficie  eft^iné- 
gale  &  raboteufe  aufii,  û  bien  que  le  (el  du  perfil, 
divi(è  un  corps  folide  fur  lequel  on  l'a  fait  paiTer  8c 
repayer  plufieurs  fois. 

Le  perfil ,  dit  M.  Andry,  contient  un  fel  (âlé 
tirant  fur  l'acide  9  ce  qui  eft  caufe  qu'il  épaiffit 
lin  peu  la  mafîe  du  fan?.  Il  faut  prendre  garde 
d'en  ufer  trop  ;  car  fi  1  on  en  ufetrop  fbuvent, 
il  peut  nuire  au  cerceau ,  8c  même  caufer 
TEpilepfie.  Tous  les  Médecins  s'accordent  fur  ce 
point» 
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Le  même  Auteur  remarque  après  Paul  dé 
Sorbàit ,  Sçavant  Mé^edn  ,  ^u'en  Autriche  , 
où  l*ufage  du  perfîl  eft  très- fréquent,  l*Epilepfiecft 
auffi  très-fréquente. 

Quand  on  mange  les  feuilles  de  perfîl  crues 
elles  ont  une  vertu  particulière  contre  h 
inauvaife  haleine,  jufques-là  itiéme  qu'elles 
corrigent  celle  que  Tail  a  coutuoae  de  don- 
ner. 

PICACE5  efpéce  de  boîflbn  faîte  avec  des 
pommes  &  de  leau.  On  ccraft  des  pommes 
avant  ou  dans  le  tems  de  leur  maturité.  On  en 
remplit  preïque  tout-à-fait  un  tonneau  par 
l6  bondon  ;  on  y  vcrfe  en  fuite  de  Teau  ju(r 
qu*â  deux  doigts  de  la  bonde  pour  le  laiffer 
bouillir.  A  mefure  que  cette  picace  boit ,  on 
remplit  d'eau  le  tonneau,  jufquà  ce  que  la  liqueur 
s*afFoibHfle. 

On  fait  aufïi  de  la  picace  avec  des  poires  « 
des  cormes  ;  on  en  fait  même  de  ceriles ,  de 
grofeilles  rouges  ,  de  prunes  ,  d'alifes  ,  de  cor- 
ïioùilles.  Ces  fortes  de  liqueurs  font  d'autant 
moins   mauvaifes  ,    qu*il    y    a    moins    d'eau# 

PIED.  Cette  partie  des  animaux  compofée 
de  membranes ,  de  ligamens ,  de  tendons  ,  de 
veines  ,  d*ar:eres  Se  de  cartilages,  produit  ua 
fuc  vifqueux  ,  glutineux  ,  rafraichiirant  &  hu- 
medant.  Elle  eu  naturellement  difHcile  â  di- 
gérer ,  c'eft  pourquoi  on  n'employé  en  alimens 
que  les  pieds  d'un  animal  jeune.  On  apprête 
dans  les  cuifînes  les  pieds  de  veau ,  les  pieds 
de  mouton  ,  les  pieds  d'agneau ,  &  les  pieds 
ide  cochon. 

Pieds  d'agneau  &  de  mouton  ,  &c. 

Echaudez-les  bien  ,  6tez  le  poil  ;  faites  les 
cuire  dans  une  bonne  braife  blanche  8c  bien 
nourrie.  Quand  ils  font  cuits  ,  accommodei-les 
•gmine  yqus  voudrez  ^  fgit*  à  l'ItaUemie  ,  foit 
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3  TEfpagnole ,  pannfe  ,  grillés  ou  frits,  en  caîflc# 
an  gratin ,  en  fi-îcaffée  de  poulets ,  &c. 
pieds  à  la  faînte  Menehould, 
Brulè;t  bien  le  poil ,  otez  la  corne  ;  fendez- 
les  par  la  ipoitic  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu 
à  là^  braife  avec  un  peu  de  boiiillon  &  d'eau- 
de-vie  ,  fcl ,  poivre,  bardes  de  lard,  oignons  , 
carottes  panais ,  un  bouquet ,  clous  de  girofle 
ailythim  ,  laurier,  bafîlic  ;  laiflez-les  refroidir 
dans  le ur  cuiCon  ;  trempez4es  après  dans  de 
la  çraiflTe  ;  panncz-les ,  faites- les  griller  ficfervei 
à  lec. 

Pieds  de  veau  au  hlanc. 

• 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis ,  faites* 
les  cuire  dans  un  blanc  de  farine  ;  afTaifonnez 
^de  (el  ,  poivre  ,  oignons  9  racines ,  ail ,  un 
bouquet.  Quand  ils  (ont  cuits  ,  tirez*  les  flc 
les  laiffez  refroidir  ;  coupez  •  les  en  filets  , 
jttflez-les  {\xt  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
une  tranche  de  jambon  ,un  bouquet ,  des  cham- 
pignons en  filets  ,  fcl ,  poivre,  une  pincée  de 
farine ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  &  de 
:  bon  boiiillon.  Quand  ils  font  cuits  ,  la  fàuffe 
réduite  ,  liez  avec  trois  jaunes  d'œufs  &  de  U 
crème  ,  fans  faire  bouillir  ;  preflêz-y  un  jus  de 
citron  &  fervez  chaudement. 

Pieds  de  veau  à  la  fainte  Menehould, 

Echaudez-les  bien  ,  fendez-les  par  le  mîlîf  11  ; 
faites-les  blanchir  à  Teau  bouillante ,  &  cuire 
enfûtte  avec  une  chopine  de  vin  blanc  ,  bardes 
de  lard  ,  bon  boiiillon  ,  comme  nous  Pavons 
dit  ci-devant.  Qu^and  ils  font  cuits  &  froids , 
tirez-les  de  leur  boiiillon  ;  trempez-les  dans 
un  peu  de  lard  fondu  ;  pannez-les  de  mie  de 
pain ,  grillez-les  de  belle  couleur  ,  &  fervez 
^  fecuae^  rémoulade  4ans  une  fauffiere. 


«•* 


î<^ 
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Pieds  de  veau  marines 

Quand  ils  font  échaudés  Se  blanchis  ,  fii!tes-Iei 
cuire  dans  un  blanc  avec  de  Teau  ,  de  la  farines 
ièl ,  poivre ,  oignons.  Prefque  cuits  >  laiffex-lcs 
refroidir  ,  coupez^les  par  la  moitié  ;  mettez-les 
mariner  ,  avec  fel ,  poivre ,  de  l'eau  ,  un  quart 
de  vinaigre ,  un  morceau  de  beurre  manié  de 
farine  ,  oignons  en  tranches  ,  perfil ,  ciboules , 
ail,  clous  de  girofle ,  laurier ,  échalottes;  faites 
tiédir  la  marinade ,  mettez-y  les  pieds  de  veau# 
Quand  ils  en  ont  pris  le  goût  ,  égouttez-les, 
poudrez-les  cle  farine  ;  taites-les  frire»  ft 
ftrvez  garnis  de  perfil  frit. 

Pieds  de  moutort, 

Quands  ils  font  cuits  à  Teau,  mettei-les  dais 
Se  Teau  fraîche ,  épluchez-lei  ,  ottz  les  ergots 
&  le  poil  qui  eft  en  dedans  du  pied  ;  mette z-lei 
enfuite  dans  une  caflerole  avec  un  morceau  ai 
beurre,  un  bouquet  garni ,  champignons  coupes 
en  dés  ,  8c  bouillon.  La  fauHe  fuflfifàniineiit 
réduite  ,  liei-la  avec  de  la  crcme  &  des  jaunes 
d'oeufs ,  &  fervcz  avec  un  filet  de  verjus  ou  elc 
▼in  aigre, 

I  Vous  pouvez  aufTî  les  mettre  au  roux ,  k 
avant  de  fervîr ,  délayez  dans  la  iaufle  une  coilr 
lerée  de  moutarde. 

Pieds  de  mouton  à  la  fainte  Menehould. 

Quand  ils  font  cuits  à  l'eau  ,  otez  les  gros  Of  î 
laiflez-les  entiers  ;  paflez-les  dans  une  cafferolt 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  ,  prrfîl  ,  cibou- 
les ,  une  pointe  d'ail,  le  tout  hache,  fel,  poi- 
vre ;  faites -les  cuire  jufcju'à  ce  qu'il  nV  ait 
prefque  plus  de  fauffe.  Remuez  alors  ,  de  peut 
qti'ils  ne  s'attachent.  Quand  ils  font  froiJs» 
4frempe2t-lçs  dans  ce  çiui  reile  de  fauife ,  pi»* 
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nez-les'ile  mie  de  pain;  faites-les  griller ,  âc 
fervez  à  fec*  ou  bien  ayec  une  fauflS  piquante 
&  claire. 

Viedi  de  mouton  à  la  Ravigote, 
Quand  ils  font  cuits  à  l'eau  ,  dtez-cn  lei  gros 
os  ;  pafTez  les  dans  une  cafTerole  avec  bon 
beurre  ^  un  bouquet  garni  ,  du  boiiillon  ,  bon 
coulis  r  felg  poivre;  faites  bouillir  jufqu'à  ce 
que  la  fauÂe  foit  prefque  réduite.  Avant  de 
fervir  ,  mettei  dans  le  ragoût  une  ravigote. 
(Voyez  au  mot  Ravigote  ,  la  manière  tle  Ix 
faire.  )  Que  la  faufle  ne  foit  ni  trop  claiie^ 
ut  trop  épaiSe,  &  lèrvec  au(£  pour  Hors- 
J 'œuvre. 

L'on  enfaitauflîi  différentes  tàuiTef ,  comme 
à  la  Hollandoife ,  à  l'Efpagnole  >  ^  la  faufoi 
Cachée,  (  Voyez  au  mot  Sauj[e.) 

TieSi  de  mouton  à  la  jau^-Rtitert, 
Mettez  de  l'oignon  en  filets  dans  une  caf-i 
ftrole  avec  un  morceau  de  beurre  &  le  faites 
cuire  à  moitié  ,  mettez-y  enfuite  les  pieds  de 
mouton  coupés  en  trois  ,  bien  éplucbés.  Mouil- 
lez avec  de  bon  bouillon)  un  peu  de  coulis  , 
aCaifonné  de  fel  ,  poivre  ;  quand  le  ragoût  eft 
cuit ,  metiez-y  de  la  moutarde  ,  un  filet  de 
vinaigre ,  Se  fervez  à  courte  làulTe  pour  Hoti-: 
id'œuvre. 

Piedi  de  mouton  forets 
Faites-les  cuire  dans  de  bon  boiiillon  avec 
un  peu  de  perlîl  &  de  ciboule.  Quand  ils  (ont 
fiifBfamment  cuits  ,  coupez  le  pied  ,  lailfez  la 
ïambe  ,  âtei-en  l'os  ;  étendez  cette  peau  fur 
la  table  ;  mettei-y  de  U  (acce  de  croquets  ou 
»utre  ,  &  les  roulez  un  à  un  ;  arrofez>les  enfuiie 
d'un  peu  de  graille  ;  pannez-les  proprement 
par-deâus  k  leur  faites  prendre  couleur  dans 
le  four.  Quand  ils  font  bien  colorés  ,  égouttta 
I2  grsiffe/  ïosasT.  un  peu  de  ragoût  par-detr 
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fous,  ou  bien  un  peu  de  coulis  de  ch&mpignons  | 
^feryez  chaudement  pour  hntrée. 

On  peut  auffi  les  mettre  à  la  fàufle  blanche; 
les  paflknt  à  la  caflerole  avec  lard  fondu ,  fines 
herbes  ,  ciboulette  que  vous  retirerez ,  fel  , 
poivre  &  mufcade.  Vous  blanchiflez  la  fauile 
avec  jaunes  d*oeufs  &  verjus ,  &  (ervez  pour 
Entrée  ou  Hors-d'œuvre, 

Autre  façen. 

Vos  pieds  de  mouton  étant  farcis  ,  trempez- 
les  dans  un  œuf  battu  ;  pannez-les  ,  faites -l«f 
frire  dans  du  faindoux,  &  fèrvez  chaudement 
avec  du  perfil  frit ,  pour  £ntrée  ou  pour  Hors-! 
(d'œuvres. 

Pieds  de  mouton  gux  concombres. 

Faites-les  Cuire  dans  de  l'eau  ;  coupez  di^ 
concombres  en  dés ,  &  les  faites  inarineravcc 
fel,p<^vre  ,  vinaigre ,  un  oignon  piqué  decious 
de  girofle.  Preflez-les  enfuite  ;  paffez-les  à  la 
cafferole  avec  du  beurre  ,une  tranche  de  jambon; 
mouillez  avec  de  bon  bouillon  ,  un  peu  de 
rédudion  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ;  mettez-jr 
les  pieds  de  mouton ,  avec  fel ,  gros  poivre. 
Faites  cuire  le  ragoût  à  petit  f«u  ,  &  fervcz  i 
courte  faufle. 

Tieds  d'agneau  à  la  Marianne. 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis  metta- 
les  cuire  dans  une  bonne  braife  ;  faites  blanchir 
de  petits  oignons  blancs  &  les  mettez  cuitt 
dans  du  bouillon  avec  fel  &  poivre.  Mettez  fut 
un  plat  une  petite  farce  faite  avec  àçi  foies  àt 
poulets  ,  lard  râpé  ,  perfil  ,  ciboules  cham- 
pignons ,  une  pointe  d*ail  ,  le  tout  hache  ;fcl 
&  poivre^deux  jaunes  d*œufs  pour  liaifon.  Faites 
attacher  cette  farce  fur  les  cendres  chaudesjé gout- 
tez la^raifle  ,  mettez  defTus  les  pieds  d'agneai 
cuits  à  la  braife,  les  petits  oignons  blancs  au  tour, 
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wne  fàufle  claire  au  coulis  de  jambon  avec  un  jus 
de  citron  par-defl'us ,  &  fervez  chaudement. 
Pieds  d^ agneau  au  gratin, 

Echaudez-les ,  faites  les  cuire  dans  un  blanc; 
cgouttez-les  ,  coupez-les  en  deux  ;  pafTez-lés 
dans  une  cafferole  avec  une  tranche  de  jambofT 
un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes,  des  champignons  ,  une  pincée  de  farine 
moiiiilée  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  » 
ûu  peu  de  rédudïon ,  deux  cuillerées  de  coulisf 
de  bon  boiiîllon.  Faites  cuire  le  ragoût  à  petÎÉ 
feu  ;  dégraiflcz  -  le  &  Taflaifonnez  de  bon  goiit^ 
Le  ragoût  cuit,  mettez  la  moitié  delà  fauiTs 
dans  un  plat  ;  faites-la  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle? 
foit  en  gratin  ;.  fervez  votre  ragoût  à  courte 
fauffe  fur  ce  gratin. 

Pieds  d'agneau  farcis. 

Quand  îls  font  bien  échaudés  &  bien  cvikâ 
levez  Tos  du  milieu  ,  farciflte-les  d'une  bonne? 
farce.  Trempez-les  enfuite  dans  6es  œufs  battus  » 
/ettez  deflusdela  mie  de  pain  bien  fine,&  le* 
faites  frire  comme  des  croquets  ,  &  fervez  garni 
ie  perfîl  frit. 

Ils  peuvent  aufli  Servir  pour  Mors- d'oeuvrer,' 
eu  pour  garnir  une  Entrée  de  tête  d'agneau  aU 
blanc ,  comme  fî  c'étoit  des  pigeon»  au  blanc; 
Pieds  de  cochon  à  la  fainte  Menchould. 

Coupez-les  en  deux:  ,  k  ficelez  enfemble 
«haque  pied  ;  mettez  dans  une  nrarmîte  un« 
rangée  de  bardes  de  lard  ,  une  rangée  de  pîed$ 
&  de  fines  herbes ,  puis  une  rangée  d«  piedsF 
&  de  barder  de  lard,  jufqu'à  ce  qu'il < ne  vous 
refte  plus  de  pieds.  Mettez-y  enfuite  de  l'efprît 
c^e  vin  ,  un  peu  d'anis  ,  de  la  coriandre  ,  dtt 
laurier  ,  une  chopîne  de  vin  blanc  ,  &  un  feu 
de  vif  argent  ;  couvrez  le  tout  de  bardes  de 
ïard.  Couvrez  la  marmite  de  fon  couvercle  y 
rneftez  autour  de  la  pâte  avec  de  fort  p;ipier  9 
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&  faites  cuîre  sûnfi  à  la  braife  pendant  dix  09 
tlouze  heures. 

Quand  les   pieds  font  cuits   &    refroidis  , 

J)annez-le5  *  proprement ,  faites-les    griller  A 
èrvez  tout  chauds  pour  Entremets* 

Autre  façêtt. 

Vous  pouvez  les  accommoder  â  moins  de 
firais',  en  les  faisant  cuire  avec  de  Tean  k  du 
TÎn  blanc  mêlés  enfemble ,  bons  a£ai(bnnemens» 
avec  de  la  panne  de  cochon. 

Tous  ces  pieds  de  mouton ,  d'agneau  ^  de  veau , 
ceux  de  cochon  fur-tout ,  font  pé(ans  à  refiomaC 
Bcfs  digèrent  trrs-difîicilement  de  quelquemaniere 
çu*on  les  apprete.Lesperfonnes  foibles  Se  délicatef 
doivent  s'en  interdire  Fufâge.  Ceux  qui  digèrent 
facilement  ^  qui  font  beaucoup  d'exercice ,  &  i 
qui  par  conféquent  il  faut  une  nourriture  plus 
folide  ,  peuvent  en  manger  ;  mais  (bbremenfflt 
rarement.  Il  n'eft  perfonne  qui  ne  iache  cela  pal 
expérience. 

PIGEON,  Columba,  Il  y  à  plufieurs  efpécej 
de  pigeons  que  Ton  peut  diftinguer  en  dcia 
clafles  générales  ,  fçavoir  en  domeftiques  &  en 
fkuvages. 

Les  uns  &  les  autres  doivent  être  choifîs  jeu- 
nes ,  tendres  ,  gras  ,  charnus  ,  bien  nourris  y 
&  qui  aient  été  élevés  dans  un  air  pur  & 
ferain. 

On  appelle  pigeonneaux  ,  les  pigeons  do- 
ineftiques ,  qui  font  encore  jeunes.  Leur  chair 
jeft  alors  (iicculante  ,  facile  à  digérer  ;  mais  ï 
mefure  qu'ils  avancent  en  âge ,  elle  devient 
mafTi  ve  &  péfante.  Elle  eft  nourrilTante  ,  parcs 
qu'elle  contient  beaucoup  de  parties  huileu(ês  8c 
Éalfamiques.  Elle  produit  un  aliment  affci 
folide  &  durable ,  parce  qu'étant  compade  ft 
siaiSivè  elle  s'attache  wx.  pluies  (olÙcs  > 


P  T  G.  P    T  G.  571 

maiîîere  qu'elle  ne  s'en  fépare  enfùite  que"  très-' 
difScilement. 

Le  pigeon  convient  en  tout  tems ,  à  toute 
forte  d*age  &  de  tempéramens ,  fur  tout  à  ceux 
^ui  digèrent  facilement ,  qui  font  dans'  un  éxcp» 
cice  continuel  ,  &  qui  diffipent  beaucoup.  Les 
mélancoliques  doivent  en  ufer  pltis  fobremenc 
^ue  les  autres. 

La  chair  du  pigeon  refTerre  auffi  le  ventre,' 
parce  qu*étant  peu  humide  &  chargée  de  quel- 
ques parties  terreftres  ,  elle  abforbe  les  humi- 
lités (uperBucs  qui  relachoient  les  fibre#  des 
intefUns. 

•  On  apprête  les  pigeons  de  plufîeurs  manière^^ 
.Voici  les  principales  &  les  plus  ordinaires. 

Figeons   &  ftgeonneaux  rôtis  à  la  broche» 

Quand  ils  font  plumés  ,  vuidés  Se  retrouiféf  y 
£iites-les  refaire  fur  la  braife  ;  épluchez-les 
«nfuite  ,  piquez-les  de  menu  lard  ,  &  les  faite» 
Cuire  à  la  broche  enveloppés  de  papier.  Quand 
ils  font  cuits  ,  otez  le  papier ,  faites-leur  pren-r 
dre.belle  couleur  ,  tirez-les  &  fervez  chaude- 
Aient. 

On  les  fert  aufïî  au  jus  de  veau ,  rôtis ,  bardé» 
êc  de  belle  couleur. 

Pigeons  farcis  À  la  brèche». 

Quand  ils  font  plumés  ,  vuidés  &  épluchés  , 
détachez  la  peau  de  deffus  Te^omac  ;  farciflez- 
les  d'une  farce  faite  de  leurs  foies ,  un  moi'ceau 
de  jambon  ,  champignons  ,trufes ,  poivre,  (el^ 
fines  herbes ,  fines  epices ,  laTd  ce  qu'il  eti  feut/ 
perfil ,  ciboules  ,  le  tout  haché  &  pilé  dans  un 
'mortier,  (deux  jaunes  d'oeufs  pour  liâifon.  Quand 
ils  font  farcis,  mettez- les  à  la  broche ,  enve- 
loppez-les (Te  tranches  de  veau  bien  minces  , 
*de  bardes  de  lard  &  d'une  feiiille  de  papier. 
Qfxand  ils  font  cuits ,  fetcez  par  deiTuç  u^  coulis 
daiff  de  yeau  h  de  jambon ,  &  fervez  chaude* 
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ment  pour  Entrée.  (  Voyez  au  mot  Jamhot$^  y  là 
manière  de  faire  ce  Coulis.  ) 

Pigeons  au  fenouil  à  lahrochem 
Vos  pigeons  proprement  épluchés,  farciftz 
Ue  ]eurs  foies ,  lard  ,  ciboules ,  perlil  ,  un  peu 
fie  fenouil  verd,  le  tout  haché  &  bien  aflai(bnné. 
Faites-les  rôtir  à  la  broche  enveloppés  de  lard 
Si  de  papier.  Quand  ils  font  Cuits  y  fèrvez-les 
avec  un  bon  ragoût  par-deiTus. 

Ou  bien  fervez-les  avec  une  bonne  effence, 
êi  du  fenoiiil  fur  Teftomac. 

Pigeons  au  bafilie  à  la  broche. 

Farciffez-les  comme  les  précédens,  dans  fe 

.corps ,  ou  fur  Teftomac ,  entre  chair  &  peatf. 

Au  lieu  de  fenouil  mettez  du   bafilic  dans  la 

farce.  Quand  ils  font  rôtis  ,  fervez-les  avec  oa 

,  champignon  cuit  dans  une  effence   de  jambon» 

Pigeons  aux  anchois  à  la  broche» 

Farciflez-les  fur  l'eftomac  entre  chair  k 
peau ,  av^c  une  farce  faite  de  lard  râpé  bien 
blanc ,  fel  ,  poivre  ,  un  peu  de  per/îl  &  ciboules 
hachés  ,  deux  anchois  ,  le  tout  bien  mêlé  en- 
semble. Mettez  les  à  la  broche  enveloppés  d« 
bardes  de  lard  ,  &  de  feuilles  de  papier,  6l 
£celés. 

Lavez  deux  anchois ,  6tez-en  Tarcte  &  les 
.Sachez;  délayez-les  enfuite  avec  un  coulis  clair 
de  veau  .&  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jarnhor:^ 
la  manière  de  le  faire.  )  Mettez  ce  coulis  fur 
des  cdndres  chaudes.  Vos  pigeons  cuits  ,  jecte2 
le  coulis  d*anchois  par-deilus  ,  &  fervez  chau- 
dement   pour   Entrée  ou   pour  Hors-d'œurre. 

L'on  fait  des  chapons  ,  des  poulets ,  des 
poulardes  ,  àts  cailles  ,  des  perdreaux  ,  des 
tourtereWes  ^  d^s  filçts  de  boeuf ,  àcs  filets  de 
moaton  ,  àes  ÇAex.%^^  NÇ-'îc\i-iL>a.'îw^.vv^<çÂ\^<leIa 
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Pigeons  aux  câpres  à  la  broche. 

Farcîflez  les  &.  les  faîtes  cuire  comme  les 
pigeons  aux  anchois.  Faites -les  cuire  de  même 
a  la  broche  enveloppés  de  bardes  de  lard  &  de 
feuilles  de  papier.  Mettez  de  Teflcnce  de  jamboh 
dans  une  caflerole  avec  une  petite  poignée  de  câ- 
pres fines.  Quand  les  pigeons  font  cuits  ,  ôtez  les 
Bardes ,  &  les  fervez  avec  TefTence  de  jambon 
aux  câpres ,  par-deflui  »  pour  Entrée  ou  poor 
Hors-d*œuvre, 

Pigeons  à  la  faujfe   au  brochet  à  ta  broche» 

Faites  une  farce  avec  un  ris  de  veau ,  une 
tétine  de  veau  blanchie ,  un  peu  de  jambon  , 
quelques  champignons  ,  perfii  ,  ciboules ,  tant 
fcit  peu  de  iines  herbes  ,  deux  ou  trois  jaunes 
d'oeufs  cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  le  tout  bien  haché  &  mêlé. 
Farciffez-en  le  corps  de  vos  pigeons  ;  liez-les 
par  les  deux  bouts  ;  paflez  une  brochette  au 
travers  des  trufes  y  &  les  attachez  à  la  bro- 
che. Enveloppez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
feuilles  de  papier ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche 
à  petit  feu. 

Garnirez  le  fond  d'une  caflerole  de  quelques 
tranches  de  rouelle  de  veau ,  &  d'un  morcesru 
de  jambon  ,  avec  un  oignon  coupé  par  tranches 
&  Quelques  morceaux  de  carottes  &  de  panais, 
êc  faites  fuer  â  petit  feu.  Quand  vos  tranches 
font  attachées  ,  mettez -y  un  peu  de  lard  fondu 
&  une  pincée  de  farine  ;  remuez  le  toutert- 
femble ,  (èpt  ou  huit  tours  (îir  le  fourneau* 
Coupez  par  moreeaux  un  brochet  vuidé', 
écaillé  &  lavé  ;  mettez-le  dans  la  calTeroIe 
où  efl  le  coulis ,  après  trois  ou  quatre  toui'S 
fur  le  fourneau,  moiiillez-le  moitié  jus  & 
moitié  bouillon  ;  mettez  fel ,  poivrt  9  clous'  9 
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èa  peu  de  Infilic  &  de  hnrier ,  do  perfil  t 
dkaz  on  trois  dboiiles  endcres  ,  champîgiioiis  t 
trufes  coDpéesla  croate  de  de&s  d^anpeôtpain, 
deux  Terres  de  TÎn  de  Champagne  on  vîn  blanc  , 
^œ  TOUS  ferez  l>oiullir  anparaTant.  Faîtes  mi" 
Conner  le  toot  enfêmble  ,  pafez-les  à  l*ét2miiBe> 
fie  £ûtes  que  le  prefler  ;  fi  la  fauâe  n*efi  pas 
mSez  lice,  mettez-y  da  coulis  de  vean  &  de 
jambon  ,  &  la  tenez  (îir  des  cendres  chaudes* 
Vos  pigeons  cuits  ,  dre^ez-les  dans  on  plat  ; 
^z  les  bardes ,  jettez  la  (zuSé  dn  brochet  par- 
4eias ,  (êrvez  chaodemem  pour  Entrée  ou  poof 
tlors-d'orarre. 

P^eotu  dux  cuU  é^éortichaux  m  la  hrochi. 

Parafiez  vos  pigeons  d'une  Êirce  délicate  t 
bardez-les  &  les  faites  cuire  à  la  broche.  Arex 
autant  de  petits  culs  d'artichaux  bien  totuiiés 
^ue  vous  avez  de  pigeons  ,  &  les  faites  cuire  ï 
l'eau  blanche.  Mettez-les  enfuite  mitonner  dans 
«ne  eflence  de  jambon  avec  quelques  queues 
d'écreviflcs  &  leurs  œufs.  Dreflez.  vos  culs  d'ar- 
dchaux  dans  un  plat  ,  vos  pigeons  défais  ;  g2r- 
riflez  le  l»ord  du  plat  des  culs  d'artichaux  & 
des  queues  d^écreviffes  ;  jettez  par-defTus  votre 
eflence,  (ervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron 
pour  Entrée. 

Figeons  à  la  GardL 

Farciflez  vos  pigeons  fur  reftomac  entre  chnfr 
&  peau,  &  dans  le  corps ,  avec  une  f.^.rce  com- 
pofée  de  lard  crud  ,  jambon  cizit ,  truFes  ,  cham- 
pignon? ,  quelques  foies  ,  per/ii ,  ciboules,  & 
autres  afTaifonnemens  ordinaires,  le  tout  hache, 
ic  lié  de  deux  jaunes  d'œufs.  Enveloppez-les 
chacun  d'on  fricandeau  piqué  fur  Teftcmac  ;  fi- 
celez bien  le  tout  ,  &  les  faites  cuire  à  U 
broche. 
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Vos  pigeons  cuits ,  fervez-les  pour  Entrée  , 
avec  un  ragoût  ciefTous  fait  avec  ris  de  veau  , 
champignons  ^  culs  ci*artichaux  ,  fines  herbes  ,. 
ftly  poivre,  le  tout  cuit  à  la  caâerole  &  d«. 
bon  goût* 

Ptgeont  au  heurre» 

Farciflcz-les  d'une  farce  fiiite  de  leurs  foies» 
Inoitié  beurré  ,  moitié  ,  lard  ,  perfîl  » 'ciboules» 
champignons  hachés  ,  (el  ,  poivre  ,  deux 
jaunes  d'oeufs  •,  coufêz-les  ,  &  les  faites  cuire 
a  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  papier. 
Quand  ils  (ont  cuits  ,  fmettez  dans  une  caf- 
feroie  de  Féchalotte  hachée  très-menuè  ,  avec 
«ne  bonne  eU'ence  ,  de  bon  beurre  &  un  jus 
de  citron  ;  faites  lier  la  fàuiTe  fur  le  feu»  & 
ièfvez  chaudement  fous  les  pigeons. 

Pigeons  au  jambon, 

Vuîdez  vos  pigeons  &  les  retrpuflez  fans  los 
faire  blanchir  ;  coupez  des  trancfïes  de  jambon 
^our  chaque  pigeon.  Battez-  les  un  peu  &  les 
iflaifonnez  de  perfll  &  de  ciboules  bien  hachés 
Détachez  la  peau  de  delTus  Teftomac  de  vos 
pigeons  ,  faites -y  entrer  une  tranche  de  jam- 
bon entre  chair  &  peau.  Blanchiflez-les  enfiiite 
il  Tair  du  feu  ,  enveloppez-les  de  bardes  de 
lard  &  les  ficelez  pour  les  faire  cuire  à  la  bro- 
che. Quand  ils  (ont  cuits  ,  ôtez  les  bardes  , 
dreflez-les  dans  un  plat ,  une  efTence  de  jambon 
par  delTus  ,&  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Si  les  pigeons  (ont  gros  piquez-les  de  gros 
lard  5c  de  jambon  ;  mettez-les  cuire  à  la  braife  , 
quand  ils  font  cuits  ,  égouttez-les  ,  mettez-les 
dans  un  ragoût  de  jambon  avec  un 'filet  de 
▼crjus  ou  de  vinaigre  &  (èrvez  chaudement. 
Autres  figeons  au  jambon, 

FarcifleZ'les  fiir  l'eitomac  eiflre  chair  &  peau  i 
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iê  tibwkfMfi  dnimpifiioii, «ne  anb  imhé$  f 
U  fMf  bi#fi  mè\i  (  in«frex«lti  à  h  brodât 
#fir#loppé«  <b  eiMictiei  d«  tmii  litn  mwcii  f 
M^  burdéf  Aê  Ut  A  k  it  *f(HtiU«9  île  f«ri«fw 
Faim  an  figoAc  de  jumboii  ;  couft^i^tn  far 
pftiMf  trancliei  ;  fiwict  focr  Ar  nnfcmtnewk 
f9àî  fini  ;  ^oifiil  ilf  commencent  à  t^amcfarft 
•Mfies'T  ttn  pM  J«  Itrd  fonJa.  k  une  p<tfe# 

C'ficét  M  É»rifi#;  rtimicx  ft^  oa  irait  tovri  r«r  la 
arneau  ;  mottillex  d'un  jo»  9  %(iiifùnnt%  i$ 
fOfTff  âc  d*tiii  bouquet  i  coniffcr.  I(  laifr/  miMoa* 
mr.  Votre  raf  oAt  cet  9  <l^/{raffe/  «  le ,  achet » 
de  le  lier  i*un  conlii  de  ?rae  k  de  |ambofi.  Vet 
pif eofif  coiti  f  Atex  lei  bardef  ^  dreftex  *  bt 
daiif  ttn  plat  «  garni fe%  le  tour  dei  tranchei  de 
jambon»  le  jui  par^deft»  »  It  ksifCà^  chaude* 
aoest# 


T/>  dHfecond  J^olum^ 


»      1 


